Koldrgget Svinemgrbrad

Koldrgget Svinemgrbrad — Borniak UW-150
Ingredienser:

« Svinemgrbrad
« Kokkensalt

o Nitritsalt

o Sukker

Saltlagen bestar af :
o 60 Gram salt ( 30 gram kgkkensalt & 30 gram nitritsalt )
e 20 Gram sukker ( Brun Farin — Alm sukker — Rgrsukker — eller anden sukker

)

« 1 Liter vand

Fremgangsmade Saltning:
« Rens svinemgrbraden for fedt -sener/hinder -og bimgrbrad
o Laegdemisaltlage i 4 degn
« Husk de skal veere helt deekket at saltlagen ogsa skal de sta pa kel 4 dagn
ved 5°

« Sa skylles de hurtigt under koldt rindende vand og tarres i et viskestykke
o Evt. Trilles i de krydderier man nu vil og tarres
Fremgangsmade Tearring:
« Nar de er feerdig saltet og skal de haenges til tarre i kaleskab ved 5° i 2-3
dagn eller til de er helt tarre
Fremgangsmade Torring Borniak Regeovn:
« Borniak regeovn med blaeseren der kan man haenge dem til tarring i 2-4
timer med blaeser ogsa begynde at rege dem
Fremgangsmade Regning med labyrint:
« Nar de er tarre haenges de i rageovnen og far 30-40 timers rag
Fremgangsmade Rggning Borniak Regeovn:

« Jeg giver mine magrbrad mellem 10 — 16 timer i min Borniak rageovn

Modning:
o De kan straks spises
o 1dagtil 2 uger
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