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Saltlage

3 | vand

100 g brun farin
100 g nitrit salt
100 g groft salt

3 g sort peber

30 laurbzerblade
9 knuste enebeer
9 tranebaer

3 tsk tgrret timian

Lav eventuelt et opkog af en 2 | vand i omkring en 2 time, sammen med
krydderierne, og lad det kgle helt af, eventuelt i kgleskab, og bland det s3 sammen
med resten af lagen.

Udben kgllen og lad den ligge i lagen i 2 dggn. Tag den op og t@r den rigtig godt, tgr
med et viskestykke og derefter til tgrre i kgleskab 2 dggn.

Koldrgg under 25°
Rgges i mellem 32 til 40 timer, alt efter forholdene. 3-5 rggninger af 8 timers
varighed, det vil sige rgges i 8 timer og hviler i 12 timer, inden naeste rggning.

Efter rogning
Skal den modne i 4-6° i mindst 14 dage.
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