Normalt nar jeg skriver opskrifter, prever jeg at fa det til at lyde sa nemt som muligt. Det er ikke for at lyve for laeseren.
Jeg vil jo bare gerne inspirere folk til at preve opskriften, og sa kommer jeg maske til at lade det fremsta en anelse
lettere, end det i virkeligheden er. Nar det kommer til at lave pglser, sa er der imidlertid ingen vej udenom. Jeg er ngdt
til at sige det som det er. Det er lidt sveert og kreever smule gvelse. Belgnningen er til gengaeld enorm, sa jeg kan kun
anbefale at prave det.

De fleste anser nok pglsen for at befinde sig temmelig langt nede ad den gastronomiske rangstige, men det er helt
galt. Hvis man har en masse hakket ked, sa er her en keerkommen aflgser til kedsovs og hakkebgffer. Det er ogséa en
enestaende mulighed for at tage nogle af de lidt fede udskeeringer, som ellers kan vaere sveaere at fa brugt, og tilberede
dem pa en made, sa resultatet bliver fantastisk lsekkert, saftigt og smagfuldt. Og sa kan pelser varieres i det uendelige
med alle mulige ingredienser, urter og krydderier. Der er frit slag pa hele krydderihylden. Kun fantasien seetter
greenser. Jeg laver altid en stor portion grundfars og deler den i mindre portioner, som jeg sa krydrer forskelligt. Denne
smukke sommeraften i august blev det til to forskellige slags. En med friske urter og en lidt mere krydret sag inspireret
af den nordafrikanske merquez.

Ingredienser:

En pakke tarm (lam eller svin)

2 kg fedtmarmoreret smakgd eller hakket kalvekad

1 g (brug evt. pasteuriseret aeg for at vaere pa den sikre side)

1 finthakket lag

1 spsk. mel

2 spsk. salt

1 tsk.peber

1 tsk. muskatngad

ca. 2,5 dl vand, mezlk eller piskeflade alt efter humar og kedets fedtindhold

Urtepglser:
Frisk timian og estragon
1 revet &ble

Merquez:
2 fed hvidlgg

Spidskommen II

Sumak &
Fennikelfra k IV I dk
Chili eller harissa a esa gl



Tilberedning:

Start med at vaske haender og renggre bord og alt kakkengrej godt og grundigt. Skold gerne med kogende vand -
kakkengrejet, ikke haenderne. Normalt kommer jeg ikke med lgftede pegefingre til folks kekkenhygiejne, men nar der
skal laves pglser, sa er det altsa vigtigt, at den slags er i orden.

Sarg for at kedet er helt koldt, inden det hakkes. Det méa gerne veere lige pa kanten til at veere frossent. Kgdhakkeren
ma ogsa gerne veere kold. Maskinen og kadet opvarmes lidt af friktionen, sa det er vigtigt at holde det hele s& koldt
som muligt, s& man ikke ender med en lunken fars. Hvis k@det bliver varmet lidt op i kedhakkeren, sa kom det en tur i
fryseren, inden den videre forarbejdning.

Rar kgdet grundigt med de gvrige ingredienser og tilseet veesken til sidst lidt efter lidt. Maengderne skal tages lidt med
et gran salt. Der kan veere ret stor forskel pa, hvor meget vaeske farsen kan optage, sa her geelder det om at gve sig
og fa lidt erfaring og fornemmelse for det. Farsen skal veere blgd uden at veere flydende.

Nar man har lavet sin grundfars, sa er det bare at dele den op i portioner og rere den sammen med krydderierne. Og
sa skal farsen bare fyldes i tarmen. Lammetarm giver en pglse omtrent som en wienerpglse. Med svinetarm bliver
tykkelsen neermere i retning af medister. Tarmen skylles grundigt og traekkes over et pglsehorn pa kedhakkeren. Man
behgver ikke maskine og palsehorn. Det gar ogsa fint at treekke tarmen over tutten pa en sprgjtepose. Pres lidt fars
ud og sla en lille knude pa tarmen, og sa er det ellers bare at kagre Igs. Undervejs er det vigtigt at sgrge for, at der ikke
kommer luftbobler i pglsen, og at der ikke fyldes for meget fars i. Nar man har kert en god lang pglse ud, sa kan man
nemt klemme den sammen og sno den som et bolsje, s& pglsen deles i passende lzengder. Den feerdige polse skal
veere ret blad. Hvis den er helt spaendt, sa springer den, nar man steger den. Det er handvaerk og kraever lidt gvelse.

Den friske polse kan steges eller grilles, som den er. Eller man kan pochere den i 80-90 grader varmt vand i et
kvarters tid. Sa bliver den lidt mere fast i konsistensen og bliver nemmere at stege. De pocherede pglser holder sig
ogsé bedre. Holdbarheden er ikke lang. Friske pglser skal helst tilberedes samme dag. Pocherede pglser kan godt
holde sig en dag eller to pa keal, eller et par uger pa frost.

kalv'e‘salg.dI?



