Frankfurter m/kronvildt

Ingredienser:

1,5kg. Svine-smakgd (18%fedt)
2,5kg Kronvildt-kgd
1.0kg. Svine snitte
1,4kg. (Iskoldt) vand
14g. Groft peber

25g. Torret hvidlgg
40g Logpulver

12g. Allehande

12g. Knust koriander
25g. Sg¢d Paprika

12g. Muskatblomme
50g. Salt

50g. Nitritsalt

140g. Tormaelk

80g. Kartoffelmel
19g. Faenomal (fosfat)

1. Kgdet hakkes pa 4,0mm skive og kommes i et zltekar.

2. Krydderier blandes med det (iskolde) vand i en skal, hvor det piskes godt sammen
sa der ingen klumper er (bliver som tynd meljaevning).

3. Kgdet blandes med blandingen lidt efter lidt sa det hanger rigtigt godt sammen.

4. farsen stoppesi22/24 mm lammetarme

5. pelserne varmrgges inden de varmebehandles sa de far den helt rigtige farve og
smag.

Pglsen koges/varmebehandles ved 75-78 grader i ca.12 til 14 Min. Hvorefter den
afkgles i koldt vand og haenges op pa en krog til tgrre.
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