vid Handelsgillet i Helsingfors

KORYV

Hencca Vilén & Ben Wiberg

Steinerskolan, 12.2.2020



GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Korv, basrecept........ccccccceevnnnen.
Korv, emulgerad.......................
Kryddblandningar for korv ........
Bratwurst.........coovvvvvvviiniiieeennn,
ChOrizo ..o,
Provencale.......ccccooovvveevvunnnnnn..
Potatissallad ”Schwébisher Art”
Potatissallad............cccoovvevevnnnnnn..
Vinégrett, emulgerad .................

Rudolf Steinerskolan, Korv, 12.2.2020

Sida 2/8



GilleRackarna

vid Handelsqilllet i Helsingfors

Korv, basrecept

10 personer
Tillagningstid: ca 60 minuter

Ingredienser:

1 kg Kott Malet, 25% fett
18 ¢ Salt
2 ¢ Nitritsalt  Prague Powder #1
300 g Vatten Iskallt, eller krossad is
100 ¢ Brodsmulor Eller tex potatis
Kryddor
Orter

Korvskinn  Av tarmar eller konstfiber

Det ar mycket viktigt att kottet halls kallt under hela proces-
sen. Om temperaturen stiger éver 10 °C sa kommer fettet att
skéara sig och korven blir torr och grynig.

Bdrja med att blanda saltet i vattnet och ror om tills saltet
|6st upp sig.

Satt kottet i en hushallsmaskin med ett stadigt bett for bland-
ning (tex degkrok). Gor i flera satser om det behévs, smeten
blir tung for maskinen.

Blanda pa lag hastighet och tillsatt drter och kryddor. Tillsatt
darefter vattnet och isen och lat ga tills smeten borjar se
’kladdig” ut. Tillsétt darefter brodsmulorna och blanda. Satt
smeten i frysen emellanat sa att temperaturen inte stiger for
hogt.

Stoppa smeten i korvskinn, vrid den stoppade korven till
lampliga langder. Pricka nagra hal i varje korv och sjud i ca
80 °C vatten i1 ca 10 minuter. Stek sedan yta i panna eller
ugn.
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Korv, emulgerad

GOr emulgerad korv som i receptet ovan, men istallet for
hushallsmaskin sa anvand en matberedare med knivtillsats.
Kor pa hog hastighet tills kottet och fettet emulgerar med
vattnet. Da det har sker kommer kéttmassan att bli seg och
styv och man marker pa maskinen att massan blir ”tung”.
Stéang av maskinen och stoppa som ovan.

De flesta korvar man kdper i Finland ar emulgerade
(knackorv, lordagskorv, lankkorv och som bésta exempel
siskonkorv).

Kryddblandningar for korv

Bratwurst
Blanda foljande kryddor i emulgerad korvmassa:
300g  finskuren I6k
1 tsk malen vitpeppar
Y tsk var av
Malen muskot
Malen ingeféra
Malen kryddpeppar
Malen kummin (obs, inte spiskummin)
Torkad mejram
2 st krossade vitloksklyftor
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Chorizo
Blanda foljande kryddor i basreceptet for korvmassa:
1 msk  paprikapulver
2 tsk malen svartpeppar
1 tsk |okpulver
Y tsk var av
Malda korianderfrén
Torkad oregano
Malen cayenne
Malen kummin (obs, inte spiskummin)
Ya tsk var av
Malen nejlika
Malen kanel
2 st krossade vitloksklyftor

Provencale
Blanda foljande kryddor i basreceptet for korvmassa:
Byt ut vattnet mot 2 dl iskallt vittvin och 2 dl iskall tomat-
Kross.
Blanda i 2 tsk var av torkad

Dragon

Oregano

Mejram

Timjan

Rosmarin

Vitpeppar malen
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Potatissallad "Schwabisher Art”

10 personer
Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

1 kg Potatis Fast
2-3 st Schalottenlék Finskuren
2 dl Gronsaksbuljong Het
50 mi Appelvinager Eller motsvarande
Y2 knippe Graslok Skuren
0,5 di Matolja Neutral

Salt och peppar  Efter smak

Stro en aning salt éver den skurna l6ken och lat sta ca 10 mi-
nuter.

Koka potatisen och skala den sedan. Skér potatisen i tunna
skivor. Blanda med loken.

Koka buljongen och tillsatt litet salt och vindgern. Hall den
heta vatskan 6ver de varma potatisskivorna. Lat sta tills po-
tatisen sugit i sig all vétska, ror forsiktigt om da och da.

Nar potatisen svalnat och sugit upp vatskan sa hall 6ver oljan
och blanda. Blanda i gréasloken och lat sta kallt tills den ser-
Veras.
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Potatissallad

10 personer
Tillagningstid: 45 minuter

Ingredienser

1 kg Potatis Fast
1 st RAdIOk eller purjo  Skuren i strimlor
1,5 dl Vinagrett Emulgerad

1 di Majonnas

1 di Creme fraiche
Sma kryddgurkor ~ Skurna i skivor
Kapris
Dragon Eller annan ort

Salt och peppar Efter smak

Stro en aning salt dver den skurna l6ken och lat sta ca 10 mi-
nuter.

Skala potatisen, skar den i kuber och skolj den med kallt vat-
ten. Koka den sedan tills den ar nastan mjuk. Hall ur kok-
vattnet och lat potatisen anga i ca 10 minuter.

Hall vinagretten 6ver potatisen och ror om, lat sta tills den
absorberats.

Blanda cremefraiche och majonnas (tillsétt litet senap om du
vill ha en skarpare smak). Blanda i potatissalladen tillsam-
mans med de dvriga aterstaende ingredienserna.
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Vinagrett, emulgerad
10 pers, 5 min

Ingredienser:

1 Msk Senap Sot

1 Msk Honung Flytande

50 MI Vinager Ljus, tex appel
250 MI Olja Neutral

Salt och peppar

Sétt alla ingredienser utom oljan i ett karl som passar (hogt
och smalt) for en stavmixer.

Stall mixern i kérlet och héall i oljan.

Mixa sa att nar ingredienserna borjas emulgera sa lyfter du
sakta pa mixern tills allt blandats.
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