Filet Royal (rgget Filet)

Filet Royal (rgget Filet) — Borniak Rggeovn
Ingredienser:

Svinekam
Kgkkensalt
Nitritsalt
Sukker

Saltlage:

Saltlage: pr. I. vand = 15 Baumé-grader
Salt (evt. % alm. Salt og % nitritsalt) 180 gram
Sukker 20 gram

Fremgangsmade:

Saltningen, modningen og tarring foregar i kaleskab. (2-5°C)

Start med at rense svinekammen godt for ben og spak.

Fjern Sglvhinden.

Saltlage: Salt og sukker oplgses helt i vandet.

Kadet laegges i lagen. (skal veere helt deekket)

Efter 24 timer tages kadet op.

Kadet snares. Eller puttes i kadnet

Udvandes i % Time.

Tarrer i ca 2 dagn til den er tar i kgleskab - Har du en blaeser til din Borniak
rggeovn sa giv den 3-4 timer ( maske lidt laenger pga fugtighed i vejret ) sa er
den tar og klar til rag

Ragning i WSM Koldrgges (max. 25°C) 25 - 35 timer alt efter hvor rgget du
vil ha det.

Ragning i Borniak Koldrgges (max. 25°C) 12 - 16 timer

Modner uindpakket i 1-5 dage efter rggning i kaleskab, men kan straks spises
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