| |
UDDANNELSESCENTER
HOLSTEBRO

Lyngrogget rullebacon med ramslgg.

Skaret af: Slag el. udbenet koge/stegestykke.
Uden sveer.

Arbejdsgang: Kgdet tgrsaltes med kogesalt og starterkultur.
3 % kogesalt pr. kg. kad
0,05 % Starterkultur pr. kg. kad

Krydres og rulles med tgrret ramslgg.
1 % tgrrede ramslgg pr. kg. kad

Stopning: Net tarm

Efter-

behandling: Vakuummers og opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C i min. 14 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Reg: Halvvarm rgg 25 — 45 °Ci 3 — 4 timer
Bggesmuld med lyngkviste
Opbevares herefter pa kel ved maks. + 5 °C

Tilberedning: Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 1
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Lyngraget rullebacon med ramslgg og solbzer.

Skaret af: Slag el. udbenet koge/stegestykke.
Uden sveer.

Arbejdsgang: Slaget smgrres med solbeaersyltetgj
8 % solbzersyltetgj pr. kg. kod.

Slaget saltes herefter med kogesalt.
3 % kogesalt pr. kg. kad

Drysses til sidst med tgrret ramslgg og rulles.
0,3 % t@grrede ramslgg pr. kg. kad

Stopning: Net tarm

Efter-

behandling: Vakuummers og opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C i min. 14 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Reg: Halvvarm rgg 25 — 45 °Ci 3 — 4 timer
Bggesmuld med lyngkviste
Opbevares herefter pa kel ved maks. + 5 °C

Tilberedning: Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 2
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Lyngrgget rullebacon med ramslgg og ribs.

Skaret af: Slag el. udbenet koge/stegestykke.
Uden sveer.

Arbejdsgang: Slaget smgrres med ribsgele
10 % ribsgele pr. kg. kad.

Slaget saltes herefter med kogesalt.
3 % kogesalt pr. kg. kad

Drysses til sidst med tgrret ramslgg og rulles.
0,3 % tgrrede ramslgg pr. kg. kad

Stopning: Net tarm

Efter-

behandling: Vakuummers og opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C i min. 14 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Reg: Halvvarm rgg 25 — 45 °Ci 3 — 4 timer
Bggesmuld med lyngkviste
Opbevares herefter pa kel ved maks. + 5 °C

Tilberedning: Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 3
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Lyngraget rullebacon med ramslgg og tranebzer.

Skaret af: Slag el. udbenet koge/stegestykke.
Uden sveer.

Arbejdsgang: Slaget saltes med kogesalt.
3 % kogesalt pr. kg. kad

Herefter drysses t@rret ramslgg og tranebaer pa slaget og denne rulles sammen.
0,3 % tgrrede ramslgg pr. kg. kad
5 % tgrrede tranebaer pr. kg. kad.

Stopning: Net tarm

Efter-

behandling: Vakuummers og opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C i min. 14 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Reg: Halvvarm rgg 25 — 45 °Ci 3 — 4 timer
Bggesmuld med lyngkviste
Opbevares herefter pa kel ved maks. + 5 °C.

Tilberedning: Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 4
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Tranebaer bacon.

Skaret af: Udbenet koge/stegestykke.
Med sveer.

Arbejdsgang: Tranebaer marinaden laves mindst dagen i forvejen, for at smagen traekkes ud og fordeles
jeevnt i marinaden.

Kgdet tgrsaltes med
3 % salt pr. kg. ked.
0,05 % starterkultur pr. kg. kgd

Det saltede kgd laegges i en vakuumpose sammen med tranebarmarinade
3 % tranebaermarinade pr. kg. kgd.

Poserne vakuumpakkes

Tumbling:

De vakuumpakkede poser leegges i tumbleren.

Tumbleren indstilles med skiftende intervaller pa 5 minutters arbejdstid og 5 minutters
pausetid i kgretiden pa de 40 minutter, og 0,8 bars tryg.

Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C, i min. 5 dage inden kgdet hanges i rgg.

Vakuum:
Har man ikke en tumbler kan vakuumposerne fysisk maseres med handkraft.
Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C.

Maseres kort igennem og vendes hver dag i min. 5 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Rog:

Bacon stroppes op og hanges pa rggstokke.
Re@ges ved halvvarm rgg i 3 — 4 timer
Bggesmuld

Opbevares herefter pa kgl ved maks. + 5 °C.

Tilberedning: Skeeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel r@get bacon.

Tranebzer marinade:
4 dl. Brgndum snaps (klar)
400 gr. Tranebeer fra frost
400 gr. Lynghonning

Brgndum og tranebaer blendes i en lille kasserolle.
Varmes herefter forsigtig men honning, til honningen er oplgst.
Afkgles og klar til brug nzeste dag.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro
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Brombaer bacon.

Skaret af:

Arbejdsgang:

Tilberedning:

Udbenet koge/stegestykke.
Med sveer.

Brombaer marinaden laves mindst dagen i forvejen, for at smagen traekkes ud og fordeles
jeevnt i marinaden.

Kgdet tgrsaltes med
3 % salt pr. kg. kod.
0,05 % starterkultur pr. kg. kgd

Det saltede kgd lzegges i en vakuumpose sammen med tranebarmarinade
5 % brombaermarinade pr. kg. kad.

Poserne vakuumpakkes

Tumbling:

De vakuumpakkede poser leegges i tumbleren.

Tumbleren indstilles med skiftende intervaller pa 5 minutters arbejdstid og 5 minutters
pausetid i kgretiden pa de 40 minutter, og 0,8 bars tryg.

Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C, i min. 5 dage inden kgdet haenges i rgg.

Vakuum:
Har man ikke en tumbler kan vakuumposerne fysisk maseres med handkraft.
Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C.

Maseres kort igennem og vendes hver dag i min. 5 dage. \
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Rog:

Bacon stroppes op og hanges pa rggstokke.
Regges ved halvvarm rgg i 3 — 4 timer
Bggesmuld

Opbevares herefter pa kgl ved maks. + 5 °C.

Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Brombaer marinade:

4 dl. Brgndum snaps (klar)
400 gr. brombezer
Brgndum og brombaer blendes, stilles pa kgl, og er klar til brug naeste dag.

Produktudvikling 15-04-2013
Temaet Ny Nordisk/@kologi.
Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet
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Blé b&r bacon.(KaernemaeIk)

Skaret af: Udbenet koge/stegestykke.
Med sveer.

Arbejdsgang: Blabzer marinaden laves mindst dagen i forvejen, for at smagen traekkes ud og fordeles jaevnt
i marinaden.

Kgdet tgrsaltes med
3 % salt pr. kg. ked.
0,05 % starterkultur pr. kg. kgd

Det saltede kgd lzegges i en vakuumpose sammen med blabaermarinade
5 % blabzermarinade pr. kg. kad.

Poserne vakuumpakkes

Tumbling:

De vakuumpakkede poser leegges i tumbleren.

Tumbleren indstilles med skiftende intervaller pa 5 minutters arbejdstid og 5 minutters
pausetid i kgretiden pa de 40 minutter, og 0,8 bars tryg.

Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C, i min. 5 dage inden kgdet haenges i rgg.

Vakuum:
Har man ikke en tumbler kan vakuumposerne fysisk maseres med handkraft.
Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C.

Maseres kort igennem og vendes hver dag i min. 5 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Rog:

Bacon stroppes op og hanges pa rggstokke.
Regges ved halvvarm rgg i 3 — 4 timer
Bggesmuld

Opbevares herefter pa kgl ved maks. + 5 °C.

Tilberedning: Skeeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel r@get bacon.

Blabaer marinade:
4 dl. Keernemaelk
400 gr. blabeer
Kaernemazelk og blabaer blendes, stilles pa kgl, og er klar til brug nzeste dag.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 7
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Blabaer bacon.

Skaret af: Udbenet koge/stegestykke.
Med sveer.

Arbejdsgang: Blabzer marinaden laves mindst dagen i forvejen, for at smagen traekkes ud og fordeles jaevnt
i marinaden.

Kgdet tgrsaltes med
3 % salt pr. kg. kod.
0,05 % starterkultur pr. kg. kgd

Det saltede kgd lzegges i en vakuumpose sammen med tranebarmarinade
5 % blabsermarinade pr. kg. kad.

Poserne vakuumpakkes

Tumbling:

De vakuumpakkede poser leegges i tumbleren.

Tumbleren indstilles med skiftende intervaller pa 5 minutters arbejdstid og 5 minutters
pausetid i kgretiden pa de 40 minutter, og 0,8 bars tryg.

Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C, i min. 5 dage inden kgdet haenges i rgg.

Vakuum:
Har man ikke en tumbler kan vakuumposerne fysisk maseres med handkraft.
Poserne opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C.

Maseres kort igennem og vendes hver dag i min. 5 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Rog:

Bacon stroppes op og hanges pa rggstokke.
Regges ved halvvarm rgg i 3 — 4 timer
Bggesmuld

Opbevares herefter pa kgl ved maks. + 5 °C.

Tilberedning: Skeeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Blabaer marinade:
4 dl. Brgndum snaps (klar)
400 gr. blabeer
Brgndum og blabzer blendes, stilles pa kgl, og er klar til brug naeste dag.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 8
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Nordisk rulle med ramslgg, havtorn og tranebeer.
A’ la pulled pork

Skaret af: Slag af svinekgd uden sveer.
Trimmes for fedt

Arbejdsgang: Kgdet drysses indvendig og udvendig med kogesalt.
Der drysses en bund med tgrret ramslgg, efter smag.
Frosne havtorn og tranebaer anvendes efter smag.

Rulles og afbindes/holdes sammen med 3 snore.

Vi anbefaler: 3 % salt pr. kg. kad
0,5 % tgrrede ramslgg pr. kg. kgd
4 % frosne havtorn pr. kg. ked
4 % frosne tranebeer pr. kg. kgd

Tilberedning: |alt 6 timer i varmluftsovn. Fgrst 4 timer ved 140 °C.
Skru op for temperaturen til 170 °Ci 2 timer.
Snorene fjernes og kgdet traekkes fra hinanden i trevler.
Eller pa Grill ved indirekte varme i mindst 6 timer.

Snorene fjernes og kpdet traekkes fra hinanden med to gafler, sa man far en masse
kgdtrevler.

Anvendelse: Nordisk rulle spises sammen med en grgn salat og et godt stykke nordisk brgd.
Kan ogsa anvendes som kgdfyld med salat og dressing i godt brgd som sandwich.

Smagsvariant:
Hvis der gnskes en mere s@gdlig smag kan de frosne havtorn og tranebaer erstattes med 3 %
tgrrede tranebaer. Da t@grrede tranebzer indeholder 60 % sukker.

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet 9



Lyngrgget grove palaegs polser

Grundopskrift:
Brystkgd hakket pa 8-14mm.
3 % salt
0,5 % starterkultur
1 % druesukker
0,5 % hvid peber

Smagsvarianter:
5 % frosene blabzer eller
5 % frosne havtorn eller
5 % gedeost(fast sa det kan rives) eller
5 % danablu.

uC

UDDANNELSESCENTER
HOLSTEBRO

Arbejdsgang: Skalfrosset brystkgd rgres pa maskine, sammen med salt, starterkultur, sukker og peber

Farsen kgres til der opnas en begyndende binding.
Smagsvarianten, de 5 % fordeles jeevnt i farsen.

Stopning: Naturtarm 28 —30 mm

Modning og rygning:
Modning 15-18° C V/85 % fugt i ca.24 timer

Koldrgg 20° C, (Begesmuld med lyngkviste) i 5 timer

Modning 5° C V/20 % fugt i ca. 12 timer

Koldrgg 20° C, (Bggesmuld med lyngkviste) i 5 timer

Efter modning:

5° C v/10 % fugt til den gnskede konsistens opnas.
Eksempel 3 gange 20 timer ved lav luftcirkulation

Efter-
behandling: Opbevares op kgl, Salgsklar

Produktudvikling 15-04-2013

Temaet Ny Nordisk/@kologi.
Uddannelsescenter Holstebro
Slagterteamet
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Lyngroget rullebacon med danablu.

Skaret af: Slag el. udbenet koge/stegestykke.
Uden sveer.

Arbejdsgang: Kgdet tgrsaltes med kogesalt og starterkultur.
3 % kogesalt pr. kg. kad
0,05 % Starterkultur pr. kg. kad
3 % Danablu

Stopning: Net tarm

Efter-

behandling: Vakuummers og opbevares pa kgl ved maks. + 5 °C i min. 14 dage.
Kgdet er herefter klar til at haenge i rgg.

Rog: Halvvarm rgg 25 —45 °Ci 3 — 4 timer

Bagesmuld med lyngkviste
Opbevares herefter pa kel ved maks. + 5 °C

Tilberedning: Skaeres i tynde skiver og anvendes som alternativ til traditionel rgget bacon.

Produktudvikling 15-04-2013
Temaet Ny Nordisk/@kologi.

Uddannelsescenter Holstebro

Slagterteamet

UDDANNELSESCENTER
HOLSTEBRO

11



