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Torka kott i Biltong Lada!

Ladan

1. Plastlada for livsmedel pa runt 60-70L passar bra.

2. Montera en flakt pa den ena gaveln och en ventil pa den andra.
Se till att dom har nagon typ av myggnat for insekter.

3. Kabels till flakten kopplar man in en strombrytare och en 230V
hankontakt for vagguttag. Man kan med fordel montera en dimmer sa
man kan styra hastigheten pa flakten.

4. Montera nagon typ av stanger fran langsida till andra.

Tillverka S-krokar av strang for att hanga kottbitarnai.

6. Kopplain en timer mellan vagguttaget och sladden till flakten sd man
kan styra nar den skall ga. till exempel 30min pa 30 av 6ver hela dagen
eller halva dagen.

o

Det man skall torka

1. Forbereda kottet.

2. Anvand Vilt, N6t, Gris, Kyckling (gar bra med fisk ocksa).

3. Skar storre kottstycken i 1-3cm tjocka skivor, tjockare langre torktid,
smalare kortare torktid.

4. Gor en saltlag eller spruta in salt med spruta. En saltlag far man prova
sig fram till vad man tycker sjalv passar bast. Den jag gor blandar jag
sa har. 1 liter vatten, 1 dl nitrit salt, en par matskedar socker. Koka
upp laken sa saltet/sockret smalter, lat den kallna innan man lagger i
kottet.

5. Villman ha andra kryddor som svartpeppar, chili eller andra kan man
prova sig fram till ett gott resultat.

6. Lat den sta svalt med kottet i ca: 2 dygn.

7. Har man hela kottstycken (tjocka) ar det allra bast att spruta in
saltlaken innan man lagger in den annars far man ha den i saltlake
under valdigt lang tid.
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Sjalva torkningen

1. Innan man hanger in kottet kan man vaga det och det bor minska i
vikt ca: 35-45% beroende pa hur hart man vill ha det. Personligen
vill jag ha det ratt hart sd man kan skéara ut typ chipsbitar. Men man
aven kanna pa kottbitarna att de blivit harda.

2. Koppla elen och se till att timer ar installd som du vill ha och har
du en dimmer sa stall in den. Ju varmare det ar fortare gar det,
desto kallare tar det langre tid. Personligen tycker jag lite langre ar
battre.

3. Narjag har gjort bitar pa 1 till 3 cm tjocka har dom fatt hdnga 8-9
dagar i lite kallare an rumstemperatur och da har dom blivit klar.
Tjockare bitar far hdnga langre och det ar viktigt att man haller koll
pa dem och kontrollerar vikt och hardhet.

4. Nardom ar fardig ar det viktigt att det blir vakuumforpackat och
sedan lagger man det i kylen i nagra dagar. Sedan ar dom klara.
Men man kan alltid provsmaka direkt nar dom avslutar torkningen
for att kolla om det smakar bra. Men det blir godare nar dom far
ligga i kylen nagra dagar.

5. Lagringstid for kott i kylen ar minst 6 manader och i frysen ca: 2 ar.
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