Pdleegspalse med kalvekod

Opskriften er lavet ud fra erindringer fra tidligere
dage. Som ung fik vi kogt tunge som pélag.
Smagen var markant, men god, syntes jeg. |
arenes lob er det produkt udgaet af de fleste
slagters repertoire. Sikkert af mere end en arsag.
Jeg tenkte, at man ved at kombinere tunge med
en farspelse kunne dempe smagen lidt og
saledes fa anvendelse for et godt stykke ked. Det
er bestemt ikke et hurtiglavet produkt, men som
skrevet for: Nogen gange kan rejsen veere mdlet.

Kad

Fa fat i en paent rengjort kalvetunge. Den vejer sikkert omkring 1 kilo.

Til pelsefarsen skal bruges ca. 25 % magert kalvekad og 75 % svineked.
80/20 1 ked/fedt fordelingen vil vare fint og give en ret mager ferdig polse.
Til pelsen pa billedet brugt jeg 1200 g ked og tilfgjede 20 % tunge. 40 %
kunne sikkert ogsa ga.

Krydderier m.m. ¢l farsen

Ingrediens Procent | G/kg. | Bemarkninger
Kod 100

Salt 1,6 16 Heraf 10 g nitrit
Peber hvid 0,2 2

Sukker 0,2 2

Muskatned 0,06 0,6

Ag 5,5 55 1 sammenpisket &g
Tormaelk 1,5 15

Kartoffelmel 1,5 15

Isvand 25 250

En kalvebundende 95/115 er brugt i billedet, men mange forskellige tarme
kan anvendes. Det kan en skinkepres ogsé, dog er det vanskeligt at tilfore
rog.

Fremgangsmade

Udvand tungen i koldt vand i en times tid, og dyp den siden 1 kogende vand i
et par minutter. Jeg ligevagtssaltede tungen med 2,5 % salt; heraf var
halvdelen nitritsalt. Det tager i hvert fald 21 dage for den er gennemsaltet.



Man kan ogsé skyde genvej og stiksalte tungen. Sé er den faerdig efter nogle
fa dage. Her efter skal tungen varmebehandles: 80° C 12 Y til 3 timer. Nér
tungen er lidt afkelet, kan det seje skind let pilles af og kasseres.

Puds tungen pent af og sker det fine kod i passende tern. Tildek kedet for
at undgéd merke kanter og s@t det pa kol, indtil farsen skal laves.

Hak de 2 typer kod gennem 3 mm hulskiven. 2 gange, hvis man ensker en
finhakket struktur som pa billedet.

Nu skal der laves en form for rert bindefars, som beskrevet i bogen.

Ror kalvekedet serdeles grundigt med saltet og tilset labende vandet. Jeg
brugte K-spaden pd min kekkenmaskine og @ltede vel i ca. 8 minutter.
Tilset nu krydderier, det sammenpiskede &g og resten af terstofferne. £Alt et
par minutter for svinekedet @ltes i. Ror indtil det hele har en ensartet
konsistens. Til sidst tilsettes den enskede mangde udskaret tunge, og det
hele rores sammen, s& tungen er godt fordelt og omgivet af fars.

Stop farsen i den valgte tarm og lad den nu modne pa kel natten over.

Tag polsen ud af kel og lad den temperere et par timer, for den kommes i
den gennemvarmede rageovn. Ter den en times tid ved 45° C, og tilfer der
efter taet rog i et par timer. Ved samme temperatur.

Siden skal den i vandbad. 80° C i 2 timer ber vare nok til at opna en
kernetemperatur p4 mindst 70° C. En hurtig nedkeling slutter arbejdet.

Bemerkninger

Tungen mé ikke blive helt mer ved kogningen, da den far endnu en
varmebehandling senere. Den midterste tredjedel af tungen er mest mort og
marmoreret.

Jeg synes morkt rugbred, fedt og en staerk sennep kleder polsen rigtig godt.




