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Recept Saltlake.
Titta pa bifogad saltlaketabell for att fa till ratt mangd salt till kottbiten.

Koka upp sa mycket vatten, sa kottet helt kommer att tdckas. Nar vattnet kokat tillsatt sa mycket
salt som salttabellen rekommenderar, komihag att tillsatta socker en matsked per deciliter salt.
Ro6r om vattnet sa att allt salt och socker har 16sts upp. Lat saltlaken sta och kallna till ca. 4 gra-
der C, innan kottet 1aggs ner i saltlaken.

Ar det stora bitar som ska rdokas sa bor du spruta in saltlaken i kdttet med en marinad-
spruta. Foéreningen tillhandahaller spruta vid behov. Sug upp laken i sprutan, stick in
nalen till mitten av kottstycket, ar det ben i exempelvis en bog eller lar kér nalen in till be-
net, spruta in rikligt med saltlake fran mitten ut till ca. 15 mm fran ytan. Lagg det sedan
kottet i saltlaken i 3—4 dygn for att utjamna salthalten. Tank bara pa att lata saltlaken
kallna till en temperatur pa runt 5 grader innan du sprutar in den i kottet, for att undvika
att tillagningsprocessen satter i gang.

Ett tips ar att tillaga saltlaken dagen innan foér det kan ta tid for den att kylas ner. Det finns
en regel som sager att saltet tranger in i kottets fibrer med en hastighet av 1 cm per dygn.
Da ar det ganska latt att rakna ut hur lange en bit behdver ligga i saltlaken och om den
eventuellt behover sprutas.

Till hemmardkeriet ar det att foredra nitritsalt till saltlaken for att hindra tillvaxten av mikroorg-
anismer och bakterier, samtidigt som det ger kottet dess roda farg.

Anvand inte salt med jod da det ger en trakig graaktig farg pa kottet. Tillater viss tillvaxt av
mikroorganismer och bakterier

Om du kanner oklarheter kring att anvanda nitrit i maten sa finns det bra information
pa livsmedelsverket.se.

Du kan saklart anvanda salt, (grovsalt) utan nitrit, da ar det extra noga att karntemperatu-
ren blir ratt i varmroken, dubbelkolla garna.

En annan metod for att salta kottet infor rokning ar att torrsalta, det lampar sig bast for fisk
och mindre bitar kott. Torrsaltad fisk bor ligga i kyl ca.2—3 dygn for rokning.

Ett enkelt sett att fa ratt salthalt, som anvandes av mina foraldrar, och deras foraldrar
var att de lade en ra potatis i vattnet, nar potatisen flyter upp till ytan var ar det ratt salt-
halt, komplettera med socker enligt tabellen.
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Rokningsprocessen

Rakna med att det tar tid att roka kott. Att varmrdka kott ar en langsam, men val beprovad
tillagningsprocess. Efter att ravaran har legat fardigt i saltlaken sa ska den helst torka ett
par timmar i ett kallt utrymme, du kan aven latt torka av kottytan.

Viktigt ar att placera kottet med slaktkrokar i taknatet, fisken laggs pa natet. Da ar det bara
att tanda elden pa gruset. Elda sa att ni far en glod bedd. Darefter racker det med ett eller
max 2 vedtran per gang. Sedan kan ni lagga pa fisken eller hanga koéttet i natet under ta-
ket. Lagg platen pa plats, hall span, (flis, av traslaget Al, apel, ek eller bok pa platen), som
finns att kbépa pa bland annat, Landbys, XXL, Interjakt med mera, alternativt enris for lite
kraftigare smaksattning. Den mesta roksmaken tar kottet at sig under dom forsta timmar-
na.

Las av termometern i héjd med kdttluckan for att halla koll pa rokens temperatur, vilken
bor vara ca; 85-90 grader. Den ska helst inte 6verstiga 100 grader.

For att sanka temperaturen, om det blir for varmt, kan man ta vanlig petflaska med vatten,
gora ett litet hal i korken, eller en sprejflaska for att spruta vatten pa flisen och enriset,
aven pa elden om det brinner for kraftigt. Det blir da lattare att halla kontroll pa varmen. |
varsta fall kan du lyfta takluckan lite, peta in en kil mellan tak och kata, om du behdéver
sanka temperaturen snabbt. Preparerad petflaska finns pa gruset inne i katan.

Sedan ar det bara att elda pa. Anvand en vanlig stektermometer for att mata kottets
karntemperatur. Tillhandahalls av féreningen.

Kottet ar fardigt nar den ratta karntemperaturen har uppnatts, den ska ligga pa runt 68—75
grader lite beroende pa vilket kott du roker. Fisk kan vara nagot lagre.

Anvand endast ved av 16vtra, exempelvis bjork utan naver.

Lycka till!



