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Renblod 2dl
Renfdrs 700 g
Renfett 100g
Potatismjol 2msk
Salt 1msk

Hackad ingeféira 1msk
Malen kryddpeppar 0,5 tsk
Hackad vitlék  1klyfta
Chili efter behag

Fjdlster fran ren/far

-

Biebmoraidu
Den rullande matrajden

Blanda samman alla ingredienser i en degblandare. Lat degen ga 1-2minut sa
att smeten binder ihop ordentligt .

Placera smeten i korvstoppen. Tank pa att korven ska bindas, sa fyll inte
fjalstret for hart. Ligg ut den nu fyllda tarmen pa en kéksbank, placera en
tumme vid 6nskad korvlangd och snurra ett varv.

Vid férkok i angugn. Anga till innertemperaturen ir 56 grader.

Vid forkok i gryta. Placera korven i kallt vatten och 1at den sakta virma upp,
tag fran plattan innan det borjar att koka.

Fortillagning gor vi for att forhindra att korven spricker nir den ska stekas.
Lat korven svalna.

Vid servering, stek korven i smor 2-3 minuter pa varje sida. Serveras i
renblodbréd med syrlig kal.

Forkokt korv haller valdigt gott i kyl (2-4grader) minst en vecka.

Den gar dven bra att frysa.



