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GOR FARSKKORV

KOTT, FETT, SALT, KRYDDOR OCH FJALSTER, DET RACKER FOR ATT SKAPA
DE BASTA KORVARNA AV ALLA DE SLAG. BEROENDE PA KORVSORT KAN
MAN LAGGA TILL VATSKA. MEN DEN VIKTIGASTE INGREDIENSEN SYNS
ALDRIG I RECEPT ELLER INNEHALLSDEKLARATIONER, TROTS ATT DEN

STYR SMAK, KONSISTENS, TEXTUR, SAFTIGHET, OCH UTSEENDE. DEN

HEMLIGA INGREDIENSEN HETER KUNSKAP OCH HAR AR NAGRA GRUNDER

FOR ATT LYCKAS MED FARSKKORVEN.

TEXT OCH KORVMAKARE Tobias Karlsson = FOTO Stéphane Lombard

alla korvar som virmebehandlas p4 ett eller annat
satt ar “bindning” en viktig framgangsfaktor.
Utmaningen ligger i att binda samman vitska
och fett. Bdde for att fa saftighet, bra konsistens
och for att korven ska hélla ssmman. Om ingen
vitska tillsdtts i smeten finns dnda mycket vatten
i kottet. Tillrackligt mycket fett behovs bade for
konsistens och som smakbdrare. Men vatten och
fett stoter bort varandra. Amnet som behovs for att
férena dem ar proteinet myosin och nér féreningen
lyckas har vi skapat en emulsion. Hela sliktet av
viarmebehandlade korvar kallas dven for emulsionskorv.

Farskkorv, eller Bratwurst som det heter i Tyskland, dr en

egen familj men emulsionsbindningen skapas pa samma

sitt i alla virmbehandlade korvar och grunderna ar de
samma oavsett om man anvéander kvarn eller snabbhack.

For att fa till bindningen giller det att 16sa ut protein
som annars ligger instangt i kottets muskelceller. Det &r i
upplost tillstdnd proteinet kan skapa bindning och férena
vatten och fett. Hér finns tre framgéngsfaktorer att dra
nytta av:

e  Lagtemperatur — proteinet dr som l9sligast strax
under 0° C och darfor fryses kottet litt innan
malning.

e  Saltloser protein — var noga med ritt saltmangd
och tillsatt hela saltmédngden till det magra kottet
forst om du har sorterade kottréavaror. Saltméngd ar
en balansgang eftersom for mycket blir negativt for
smaken och for lite negativt fér bindningen.

e  Mekanisk bearbetning loser protein - salta fore
malning for att maximera proteinlésningseffekten i
kvarnen.

Utifran grunderna och receptet géar det att hitta pa
egna varianter av farskkorvar i all oandlighet. Var noga
med salt- och fetthalt sa ar det bara att gé loss med olika
kottslag och kryddningar. Liten férandring i kryddméngd
ger stor forandring i smak.
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e Skolj fjalstren fran salt/saltlake och blotligg i
ljummet vatten.

e Skir kott och fett/spéck i bitar, mindre langsmala
bitar dr lattare for kvarnen att dra igenom, sarskilt
nir de frusits.

e  Skir bort grovre senor och eventuella kortlar eller
blodrester.

e  Titta, bedom och justera férhéllandet mellan
magert kott och fett. Grunden ér 70-75% magert
kott och 20-25% fett/spéack. Detaljer med blandad
sammansattning av kott/fett ar bra till korv och da
far man bedoma fetthalten med 6gat sa gott det gér.
Vid olika kottkvaliteter bedom, védg och rikna pa
fettandel sa att totalfettet hamnar inom spannet. Allt
slags kott och fett gar bra till firskkorv men péaverkar
korvens konsistens. Fast fett ger fastare korv och
mjukt fett mjukare korv. Vg slutligen totalvikten pa
all kottravara.

 RECEPT

For 10 kg kott, rakna om efter din mangd och justera
proportionerna efter fetthalt. Kryddorna ar torkade.

Lammkott (lite fett)
Grisspack

8 kg

2 kg

170 g

30g

10g

Sg

8g

20¢g

10g

50 g ca2hela

75 g av ca 8 stycken
ca 8 krukor

Max 10 % =1 liter

Havssalt
Peppar
Oregano
Rosmarin
Timjan

Paprika (so6t)
Chili

Vitlok farskriven
Citronzest farsk
Bladpersilja farsk
Vatten
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Detta recept ger tydlig pepprighet. Kryddor kan justeras och
dndras, till exempel till fankdl, anis och sé vidare. Vatten kan
ersdttas med fruktsaft, buljong, 6l och sd vidare. Fér viltkott
kan citronzest ersédttas med apelsinskal. Lat fantasin fléda!



FRYS det skurna kottet latt ett par timmar. Fett kan genom-
frysas, men anpassa efter vad din kvarn klarar. Berdkna salt
och kryddméngder efter totalmangden kottravara och recep-
tet. Vag upp saltet separat, vag upp och blanda kryddorna.
Dela pa de frysta bitarna, fordela saltet jamnt och blanda. Om
det magra kottet ar separat tillsatt allt salt pa det och blanda
innan fett/speck tillsatts.

TILLSATT fett, kryddor och blanda allt val. Vanta med att
tillsatta vatska.

MAL alit i ksttkvarn. Kvarnen hjélper till att ge en jamn
blandning. 3 millimeter halskiva ar vanligt for farskkorv och
ger en kottig men inte grovhuggen struktur.

BLANDA smeten vil. Eventuell vitska tillsitts lite i taget
under smetblandningen. Forutom vatten kan det vara vin, bul-
jong, 6l och sa vidare. Kann i handerna hur bindningen tilltar
i takt med att det |6sta proteinet binder, vatskan ska tas upp
och "férsvinna”. Upp till 10 % vatska pa totalvikten gar bra att
blanda in om man lyckats med alla steg som bidrar till emul-
sion, det vill sdga lag temp, bra malning och rétt saltmangd.
Tillsatts mer vatska an vad emulsionen kan hdlla kommer den
separera, om inte forr sd vid tillagningen. Overblanda inte, d&
kommer fett att separera och bilda en fet film i kdrlet och se-
nare pa fjalstrets insida. Aven vid recept utan vétska &r det bra
att tillsdtta en skvatt vatten som gor att fyllningen gar lattare.
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FYLL korvarna med korvspruta eller anvand hushallsma-
skin. Packa forst smeten val och luftfritt i korvsprutan. Forsok
att fa med sa lite luft som mojligt. Farfjélster ar det klassiska
for farskkorvar och ger bra adt-konsistens efter grillning eller
stekning. De tjockare tunntarmsfjalstren fran gris funkar ock-
sd. "Hava" in lite vatten i fjalstrets 6ppning innan det tras pa
korvroret och hall det blott sa glider det lattare. Klam forst ut
luft ut fjalsterandan och knyt ihop med en vanlig knut. Fyll
tills fjalstret tar slut. Fyller man for hart spricker korvarna vid
formningen, for 16st gor korvarna sladdriga. Hardheten regle-
ras genom att halla tumme och pekfinger helt 1att om korvro-
ret vid mynningen. Hardare grepp ger hérdare stoppning och
tvart om.

FORMA korvarna genom att bestdamma ldngden och
klamma ihop fjdlstret helt mellan tummarna och pekfingrar-
na. Varje "ihopklamning" blir en "skarv" mellan tva korvar.

VRID och snurra sedan varannan korv. D tvinnas fjalstret
mellan alla korvar och kommer att halla utan knutar. Spricker
fjélstret kan den smeten fyllas om. Ar korven for I8s, snurra
lite extra sa packas den. Eller gor snackor med grillspett (som
pa omslagsfotot av den hér tidningen) och anpassa storleken
efter hunger och sallskap.

DELA korvarna just i det tvinnade fjalstret mellan korvarna.
Fardiga korvar grillas eller steks direkt. De kan kyllagras ndgon
dag eller frysas in rda och haller da minst i tre manader.




