Egentillverkad korv
Ansvariga var Goéran, Lars O, Lars J och Gustav

Receptet &r baserat pa 1 kg fars

2/3 fars

1/3 Spack fran gris (2-3 hg spack)

ca 3 dl vatten

ca 1 dl potatismjél

1 stor LOk eller efter egen smak

Lite purjolék géarna det gréna (satter mer smak)
Peppar och Salt efter egen smak

Kryddpeppar efter egen smak

ca 10 gram socker

GOr sa har

Blanda farsen smidig fér hand i en stor rostfri bunke

Smaka av efter hand med kryddorna

Tra fjalstren pa halsen i assistenten

(det finns att kdpa handdrivna maskiner pa Korvpaket.se)

Koka korven med I6k, lagerblad, hela Vit / Svart och Kryddpeppar

Rotmos

Ingredienser

8 portioner

2 stora kalrotter

4 morotter

12 medelstora potatisar

10 dl vatten eller kottspad

10 vitpepparkorn och kryddpepparkorn
2-3 msk smor

salt, svartpeppar

GOr sa har

Skala kalrot, potatis och moroétter

Skar allt i mindre bitar

Koka upp vatten/spad.

Lagg i salt och pepparkorn och kal och morotsbitarna
Lat koka i 20 minuter

Lagg i potatisbitarna och lat allt koka mjukt.

Hall av spadet och mosa rotsakerna

Lagg i en rejéal klick smor och spad med kokspadet

till 6nskad konsistens. Smaka av med salt och peppar
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Kryddig, nyanserad smak med fatkaraktar, inslag av mogna
jordgubbar, pomerans, nougat, hallon och sandeltra. Serveras vid
cirka 16°C till ratter av feta eller vilda faglar, samt till ratter av flask-
eller lammkatt.




