ALGKORV

11/2 kg élgkott, tirnat

250 g magert flaskkott, tarnat
750 g spack, tarnat

3 m kalvtarmar

Kryddning

1 vitl6ksklyfta, finhackad

1/4 muskotnét, riven

3 1/3 msk nitritsalt

1/2 tsk (knappt) strésocker

1/2 msk vitpeppar, grovmalen
1/2 msk svartpeppar, grovmalen
2 1/2 tsk paprikapulver

2 1/2 tsk cayennepeppar

Mal kottet och spacket med en relativt grov skiva i
kéttkvarnen. Blanda i kryddorna. Gér 25-30 cm ldnga
korvar (se recept p4 korvstoppning s 112). L&t korvarna
hdnga 8-10 dagar i en temperatur av 10°. R6k dem
darefter. Det finns en viss risk att korven blir klibbig n&r
den héanger. Tvtta av det klibbiga med saltvatten fére
rokningen.



