SVINEM@RBRAD - Koldrgget - lagesaltet

Koldrgget svinemgrbrad er noget af det bedste og samtidig nemmeste
superpaleg du kan fremstille derhjemme. — synes jeg. ©

Spis det i en salat eller pa et stykke hjemmebagt brgd med seggestand oven p3,
det er bare guf!

Kgbte 2 mgrbrad pa tilbud — hvis det ikke lykkes er der ikke sket den helt store
skade.

Jeg kombinerede opskrifter fra - FJORDREJEN.DK og Arvid Jacobsen.

Start med at afpudse mgrbraden.
Lagesalter du, sa er du sikker pa at saltet komme ind i alle spraekker og du skal ikke hele tiden passe det.

2 DAGE — SALTLAGE

Saltlage

Lav en saltlage med 150 gram salt pr liter vand og 30 gram sukker (gerne

0,5 | Porter farin).
1| vand
1 tsk allehande
1 tsk peber
2 stk nelliker
150 g salt

1 spsk nitritsalt 3 DAGE - TORRING
30 g farin

Megrbraden skal ligge 2 dage i denne saltlage.

Husk alt skal vaere deekket med saltvand. Laeg evt. en tallerken over for at
presse kgdet ned.

Skal sta kgligt.

Efter mg@grbraden har faet de 2 dage i saltlagen skylles det grundig og
tgrres omhyggelig for overskydende vand.

Jeg puttede mgrbrader i en laerredspose (kgbt til billige penge hos jysk) og
hangte det hele i min kglige garage. Du kan ogsa bruge dit kgleskab og laegge dem pa en rist sa det kan
tgrre. Lad det haenge sadan i 3 dage.

3 NATTER - rggning 3 gange 10 timer

Ved koldrggning af bacon ma temperaturen ikke komme over 20-22 grader. Nogle dage er det umuligt at
holde temperaturen nede pga. ude temperatur + varme fra rggesmuld. Derfor anbefales at rege om natten.

Resultatet var fantastisk — dog synes min kone at det var lidt for
rgget i smagen — sa derfor vil jeg preve og rgge lidt mindre naeste
gang, maske kun 2 x 10 timer.

Delbekomme



http://fjordrejen.dk/?p=3081
http://jagt.arvid1.dk/saltlage-opskrifter/

