KORV

Spendrup's Boerwors @

sydafrikansk korv

Kock: Vin & Matguiden Tid: 180 min Portioner: 20

Boerwors, som ar en typ av sydafrikansk korv, ar en sjalvklarhet hemma hos Johan
Spendrup. Eftersom just detta recept innehéller kryddpeppar och nejlika passar det
sarskilt bra pé julbordet. Har bjuder Johan pé sitt basta recept!

INGREDIENSER

1 kg valhéngd notbiff

1 kg flaskkott

0,5 kg spack

40 ml korianderfron

3-6 ml hela, torkade nejlikor
40 ml salt

20-30 ml mortlad svartpeppar
1-1,5 st riven muskotnot

20 ml mortlad kryddpeppar
80-100 ml worschestersas



4-5 klyftor finskuren vitlok
90-100 g fjalster (garna farsk, 3 cm diameter)

GOR SA HAR

Skar kottet och spacket i halv em stora térningar/strimlor och blanda ihop.
Alternativet finns att mala kéttet och spacket i kdttkvarn men dé maste kvarnen
vara installd p& hdgsta grovstorlek sa att farsen inte blir for fin.

Varm upp en stekpanna och bryn Korianderfrona skonsamt till man kanner
aromen stiga fran stekpannan. Fér absolut inte bli dverhettad! Lagg i
kryddorna Svartpeppar, Kryddpeppar samt Nejlikan i en mortel och krossa
blandningen tills det att finmalen mixtur erhélles.

Riv Muskotnéten ner i mortelns kryddblandning och blanda till en jamn
mixtur. Tillsatt Salt, Worschesters&s, Vitlok, Korianderfrona samt
kryddblandningen ner i kéttet. Gor ett stekprov pé kétt och kryddblandningen
och lagg till det som saknas i smaken. Lat korvsmeten sta och vila tillsammans
med kryddorna i kylskdp under 1 timme.

Paborja det 2gastronomiska pluggandete d.v.s. korvstoppningen. Langden pé
korven skall vara ca. 20 cm eller max 30 cm. Forma den fardigstoppade
korven som en kringla.

Tillagning: Boerwors skall alltid grillas éver glédande kol da smakerna
kommer till sin ratt. Men eftersom detta riktar sig till julen s& utgér jag frén aft
dem flesta lasarna har stallt in utegrillen fér sasongen. | stallet for utegrillen
rekommenderas tillagningen i en grillpanna eller i ugnen installt pé grillning.
Grilla tills att ytan p& pé korven fér en ordentlig grillyta som ar knaprig och
insidan &r saftig.



