


(f. 1940, Ski)
blir av kolleger kalt "pglsedoktor'n”. Det er
som regel ham de ringer til nar pglsene ikke
smaker som de skal. Pglsemakermester Teigen
har ogsa veert hoveddommer under NM for
kjgttprodukter i mange ar. Dette har gitt ham
en unik oversikt over pglseproduksjonen her i
landet. Teigen jobber i dag som fagkonsulent,
og kan fortsatt tvinne palser.

(f. 1953, Hamar)
er journalisti NRK. Han er arsaken til at pglser
med jevne mellomrom kommer pa sakslista
1 NITIMEN. Entusiasten, journalisten og
pedagogen Jacobsen egner seg nemlig godt til
a snakke om mat. Men han har ogsa laget sine
egne pglser.

(f. 1960, Vinje i Telemark) ga
ut sin fgrste kokebok, Bodils fjellmat, med
stor,suksess i 2005. Samme ar fikk hun den
hgythengende Ingrid Espelid Hovigs pris far
norsk matkultur. Turbobudeia er viden kjent
for sine pylsekurs, og jobber til daglig som
faglig ansvarlig for tradisjonsmatstudiet ved
Hggskolen i Telemark.




DEN STORE

POLSEBO




©CAPPELEN DAMM AS, 2008

ISBN 978-82-02-28996-6
1. opplag 2008

Design og omslag:

Laila Sundet Gundersen, Artell
Omslagsfoto: Morten Brun

Sats: Laila Sundet Gundersen, Artell
Trykk og innbinding:

Narayana Press, Denmark 2008

Manusredaktar, nynorsk tekst:
Sigrid Hesjevoll

Materialet i denne publikasjonen
er omfattet av andsverklovens
bestemmelser. Uten saerskilt
avtale med Cappelen Damm AS
er enhver eksemplarfremstilling
og ftilgjengeliggjering bare tillatt
i den utstrekning det er hjemlet
i lov eller tillatt gjennom avtale
med Kopinor, interesseorgan for
rettighetshavere til 8ndsverk.

Utnyttelse i strid med lov eller avtale "n

kan medfgre erstatningsansvar og
inndragning, og kan straffes med
bater eller fengsel.

www.cappelendamm.no



dag
Cross-Out

dag
Rectangle

dag
Rectangle


Forord

Hvem er vi?

Mester'n = Budeia =« Entusiasten

Del 1: Pglse eller pylse?

Om politikk, kjeerlighet, sjel
og pelser

Pglsemaker, palsemaker,
hvor har du gjort av deg?
Om norske pglsemakere,
pelsegastronomer, palse-
venner, pglseskeptikere
og pelsepatrioter

Den lille pelseordboka
Palser i kunsten

Boder som holder stand
Utenriks (om pglser i
utlandet, med oppskrifter)
Pglsefakia

Del 2: A lage pglser

med mester'n

Slik lager du p@lser med
mester'n » Utstyr » Kjgttsorter
= Krydder og smak = Nitritt og
nitrosaminer = Tarmer

Mester'ns pglseresepter

Julepglser = Medisterpglser
= Kjgttpelser « Wienerpglser
s Bratwurst = Frankfurter
= Ostepglser = Lammepglser

= Farepalser » Vossakorv

=

o

18

42
45
46
48
54

58

64

= Chorizo = Pepperonipglser
« Rullepplser - Pinneppglser
= Magre pglser med vegeta-
bilsk olje « Paskepglser

= Halalpglse » Kyllingpglser
= Kalkunpglser « Kylling-
bratwurst = Vegetarpglser

= Rispplser med svinekjatt

« Havregrynspalser

= Leverpostei, fleskepalser
og blodpglser » Spekepalser
= Palser av laks?

Del 3: A lage pylser
med budeia

Pylsehistorikk « Historiske
oppskrifter = Slaktestell = Salt
= Pylser = Rekking av tarmar

= Rgyking av pylser

Slik lagar Bodil pylser
Pylser av viltkjgt = Pylser av
lammekjgt » Blandingspylser
= Pylser av svin » Innmat- og
blodpylser = Spekepylser

Del 4: Matrettar

Pylser pa Bogstad = Pylser
igryte = Pylser i form = Pylser
isalat=Pylserisuppe

= Pylseri pizza = Pylser med
pasta = Andre pylserettar

= Sausar

Pplsemakere
Register

100

120

231
234







Forord

NORDMENN ELSKER PALSER. Vi spiser
mellom 50 og 60 000 tonn i aret! Og det

er grill-, wiener- og rgkte middagspglser

vi helst vil ha. Matforskeren i denne

boka mener at vi har uskrevne regler for
palsespising her ilandet. Mat kategoriseres
alltid moralsk i forhold til tid, sted og
person. Vi har derfor gjerne en formening
om hvem, hvor og nar det passer seg a spise
pelser: En enslig mann pé en bensinstasjon
ved middagstider, med ei pglse i handa,
bryter god spiseskikk. Pglsa blir da for
mange et symbol pa forfall.

Vi har ikke som mal & fa en hel nasjon til
a spise pglser hver dag. Men vi haper at
du som blar i denne boka skal fa lyst pa
gode pelser og pelseretter. Ja, kanskje
du far lyst til & lage dine egne pglser?
Pglseoppskriftene er derfor stort sett
tilpassa vanlige kjgkkenmaskiner. Her
skal hverken menneske eller maskin
overanstrenge seg.

Trioen bak denne hoka kjente for fa ar
siden ikke til hverandre i det hele tatt.

Men gnsket om & lage noen sma innslag

i radioen om pglser, fdrte oss sammen.
Den erfarne pglsemakermesteren,
tradisjonsmatspesialisten og journalisten.
Begeistringa for pglser hadde vi. Men var
det nok til & skrive ei stor pglsebok ogsa?
Da én av 0ss sa: "Jeg tenker pa pelser hver
dag”, forstod vi at dette ville holde hele
veien til forleggeren. For det gjgr vi jo alle
tre!

Vi sitter pa mange tusen pglseoppskrifter.
Det er bare fantasien som setter en stopper
for hva du kan stappe i en tarm. Alle
oppskriftene er selvfglgelig ikke med her,
men vi har valgt ut noen av dem vi mener er
de beste.

Lykke til!

Tore W. Teigen
Bodil Irene Nordjore
Hans-Petter Jacobsen



Hvem er vi?

’ ’ Polsedyret ble det kalt fordi det hadde to hoder - et hode i hver
ende. Det var et veldig sgtt og helt annerledes dyr, veldig redd og veldig
vanskelig a fange fordi det ikke hadde noen bakside man kunne liste seg
inn pd, og sa sov det med bare ett hode av gangen. Pglsedyret var alltid
vakent. Pglsedyret ble med Doktor Dyregod til England, helt frivillig, og
fordi Doktor Dyregod var sa snill og flink, lengtet Paglsedyret aldri tilbake
til Afrika.”

Forlagssjef Torill Hofmo, Cappelen forlag, om palsedyret i Doktor Dyregod av Hugh Lofting.

TORE WILHELM TEIGEN, hvem er
det? Med over 50 ar i bransjen, og
mange ganger hoveddommer i NM
for kjgttprodukter, er Tore mannen
som kan pglser.

Der et trent gamblergye raskt
kan se hvilken travhest som blir
dagens vinner pé Bjerkebanen, kan
Tore like kjapt beregne hvor mange
kilo spekepglse som er pa vei over
malstreken!

Kraftig kost, er stikkord for
polsemakermester Teigen. Bade
pa jobben og i fritida. Hva annet
skulle vel en palsemakerlarling
med sans for proteiner drive
med, enn sykling, sleggekast og
styrkelaft?

Men premiesamlinga overgar
likevel ikke Teigens private
samling av resepter - eller
oppskrifter — pa pglser. (Det er

vanlig blant pglsemakere & bruke
uttrykket resept.) Neermere 5 000
polsevarianter har han skrevet
ned! Ingen lett jobb i en bransje
hvaor det tenkes stort: Ei bgtte

med ditt, og en neve med datt.
Utfordringa for en samler blir &
finne ut om det var neven til Jens
eller Hans de brukte da pglsene ble
laga. Hvis det er snakk om muskat,
er nemlig ikke hanskestgrrelsen
helt uten betydning!

Det har ikke veert mange
nedturer for Teigen som fagmann
pé pelser, men en litt skjev replikk
fra en frisgr pa 5o-tallet har hrent
seg fast:

- Nei, s& godt det lukter av deg.
Du lukter s& nydelig rgkte palser!

ARBEIDSANTREKK: Alltid hvit
frakk og caps



TURBOBUDEIA BODIL er i
Telemark viden kjent for sine
pylsekurs, det neermeste noen
kommer kroppsgving pa et
kjgkken. Alt gjgres fra grunnen
av. Kursdeltakerne hilser nesten
pa grisen som ender i egen tarm
ilgpet avkurset. Og de elsker
det. Kursdeltakerne, altsa.

- Dei blir som ongar, sier
Bodil. Etter ein og ein halve time
har dei glgymt kven dei er og kor
dei kjeme fra!

Det har ikke Bodil. Allerede
som b-aring stod hun ved
grytene hjemme i Byrte, og hun
har opparbeida seg et rykte som
ei hardt arbeidende kokke og en
ihuga tradisjonsheerer.

Som faglig ansvarlig for
tradisjonsmatstudiet ved
Hggskulen i Telemark avd.
Rauland, vet hun hvordan hun
skal bringe fram urmennesket
ioss.

HVIS DU SP@AR, sé er det jo
nesten ingen som kjgper
sékalte mannfolkblader. Men
statistikken forteller at disse
bladene er blant de mest solgte
hos Narvesen!

Det er litt sann med oss
polsespisere ogsa. Vi snakker
ikke sa hpyt om var "lille
svakhet". Men tallenes tale er
klar: Vi nordmenn bare elsker
polser!

Og da er jo saken like klar:
Landet trenger ei stor pglsebok!
(Tittelen "pylsebok” ble forslatt
av et lite mindretall i trioen,
men nedstemt med to tredelers
flertall ...)

Entusiasten kan absolutt ikke
vise til faglige kvalifikasjoner
nar det gjelder pglser, men

noe har da en amatgr fatt med
seg. For mange ar siden tok
entusiasten hgylydt avstand fra

Til og med inngrodde byfolk
kan begynne & juble over hvor
enkelt det er & lage pglser nar de
fgrst har leert det:

- Er det s& enkelt, Bodil? Er
det mulig?

Palser er, ifglge Bodil, den mest
maskuline maten som fins. Og
jo flere mannfolk som er med
pa kursene, jo heftigere kan
det bli. (Her er det kanskje

pa sin plass a nevne at Bodil
bruker bade konjakk og rgdvin
i spekepglsene for a fa den
rette smaken. Ikke rart at det er
mange mannfolk med!)

Ingen som har fulgt Bodil én
dag lurer pa hvorfor hun kalles
turbobudeia ...

ARBEIDSANTREKK: Skaut,
stakk og forkle

f]ﬂllmatakmtt ;:_lg gutul

'BESTE TARM:

Krnlctarm av svin

Men tallenes tale er klar:
Vi nordmenn bare elsker pglser!

ketchup som tilbehgr. Dette ble
lagt merke til i bransjen, hvor sa
& si alle sverger til sennep eller
ingen ting.

Jobben som overdommer
under Nitimens julepglsetest
har ogsé gitt litt innsikt.
Panelet bestar av en gjeng med
hgyst ordinsere smakslgker
(ogséa kalt gaudaganer),
entusiasten med sin dobbelt-
stemme, og mester'n vakent til
stede. Hadde ikke entusiasten
klart denne jobben til bestéatt,
hadde det ikke blitt noen
palsebok.

ARBEIDSANTREKK: Alltid vide
bukser

Entumas’f,en'

NAVN Hans-Petter Jat:ul:lsen
]ournahst

FAVDRITTPBLSE. 2
Premierte julepglser _
TILBEHPR: Grov sennep,
en akewitt og litt juleal
BESTE TARM: vu helst ikke
tenke p& det ..



Pglse eller
pylse?







A vera ei enkel budeie fra fjglli, er

ikkje alltid so enkelt. Nei ein sku vore
hane med staskam og prakt! I denne
samanheng kjenner eg at det har kosta
a fa to so store pylsekarar til & verta
"frelste” pa pylser fra landet.
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ENTUSIASTEN VILLE EIGENTLEG ha ei "sexy
pelsebok”, men sett fra ei fjgllbygd so kling
pylse faktisk meir attraktivt enn pglse. Pplse
er nokso kjedeleg og kjgnslaust, spgr du meaq.
Det kan du fa kvar som helst! Du vil derimot
fra fyrste, umedvetne augnekast skjgna at du
har med kvalitet, smak og levande matkultur a
gjera nar du ser ordet pylse!

Ingenting er so morosamt som & forfgre

to "atale” bykarar med ei heimelaga pylse.
Rikeleg med feitt, goe smakar og

ein forfgrande fasong, det gjer ’ ’
susen folkens. Tenk om resten av

verda var like enkel du!

Eg har som kvinne og
fagformidlar ofte undra meg over
kva det er med pylseproduksjon
som appellerar so mykje til menn.
Eg spurde ein kar eg kjenner kva
det er med desse pylsene?

- Det er det mest maskuline
matemne me har, Bodil, svara han.
Akkurat ja. Spanande og morosam pylse.
tanke. Og etter det kjem grilling,
har eg vorte fortalt!

Kan du da skjgne at det ikkje er
so enkelt & gé tett pd, eller vera nere to stare
pylsekarar fra byn? Nar du som ei enkel sjel
fra fjpllet ser pa pylse som eit mataukemne, og
ein del av den naturlege utnyttinga av kj@t og
innmat?

N&r du som budeie skal framstille
arbeidsglede og kvinneglede i heime-
produksjon, kan du ofte kjenne at du kjem

Ingenting er
so morosamt
som a forfgre detmesteavbade smattog
to "atale”
bykarar med
ei heimelaga

te kort i hgve til industrien med sine store,
tunge maskinar, Men sukk ikkje. Det er faktisk
mykje enklare & halda til pa eige kjgkken enn
pa eit stort industrikjgken, der du til tider lyt
springe mange hundre meter for a finne ein
sleikepott! Heime kan du strekkje armen til
ein skuff, og du veit akkurat kor det du treng

ligge.

Entusiasten elskar ggrrgoe pylsur. Mesteren
& nysgjerrig, men litt atterhalden til budeias
sprell og ukontrollerbare handlingar pa
friland i eige kjgkken.

Er produksjonen under kontroll tru? Kva er
det no som kjem ut av pylsefogemaskina? Ja,
ja. Overberande og trygg ventar Tore med stor
ro pa kva neste produksjon byd pa.

- Beerre det er feitt nok, seier entusiasten,
s@ er alt greitt! Mykje smak lyt det vera.

Det er nesten to planetar som skal foreinast
iein og sama gane og oppfatning her.

Entusiasten vil berre eta pylsene, og helst
sleppe 4 ha dei nette pianofingrane sine borti
tarmar og liknande usgmelege
greiur. Men gode pylser, ja det
berre elskar han.

Entusiasten er ogsa relativt lett
a forfgre, det ligg langt utanpa
han kva han eigentleg syns om

stort. Han er lett & lesa, og lett &
imgtekoma om du har magen som
utgangspunkt.

Meistaren er nok meir av den typen
som har tonnevis av kunnskap og
erfaringar pa bakrommet, men
som legg lite i utstillingsvindauget.
Det er difor det er so ufatteleg moro og viktig
& foreine desse to roma. Entusiasten der ute,
og meistaren der inne. Meistaren kan sakene
sine. Han kan pylsur, og han veit akkurat

kva spgrsmal so kjem til dei ulike tidene.

So kan han humre stille i skjegget sitt og
tenke: "Hva var det jeg sa"! Og det gode lune
kunnskapssmilet er pa plass.

Budeia



Poglse i bil

Dekkene synger mot den kalde asfalten. Den lave hgstsola
blunker til meg mellom treerne. Glomma renner tungt og stille
gjennom @sterdalen. Den skal til havet. Jeg skal til Trondheim.

TO FETE, CUBANSKE

sigarer ligger og venteri
passasjersetet. Motorduren
glir fint inn blant tonene fra
radioen. Det er den kanadiske
sangfuglen Diana Krall

som sleper seg gjennoin
klassikeren "S'wonderful”.
Vakkert.

Jeg kan hver eneste sving pa
denne strekningen. Jeg vet
ngyaktig hvor og nar jeg skal
stoppe. Fgrst ved Elgstua i
Elverum, sa ved tavernaen i
Alvdal.

Ikke mer enn fire minutter
pa hvert sted. Inn i bilen igjen.
P& med cruisekontrollen. Og sa
det fgrste utdlmodige bittet.

"Ligg unna fet mat nar du
kjgrer bil", messer ekspertene.
"Og kaffe gir deg bare en
kortvarig glede! Nei, proteiner

... jeg kan
ikke kjgre og
spise salat
samtidig.
Bilen ma jo
pa rens far du

kommer fram.

og vann, det holder deg vaken.
Yoghurt og salat!"

Jeg vet det. Men jeg kan
ikke kjgre og spise salat
samtidig. Bilen ma jo pa rens
fgr du kommer fram. En stor
hamburger eller en kebab,
duger heller ikke.

Med et digert bred i
nesehgyde, begge hendene
rundt maten og dressing
overalt, er du rett og slett
trafikkfarlig!

Vi som trives bak rattet
har visst dette lenge. Palse i
brgd er og blir den perfekte
sjafgrmaten. Du har fri sikt
over og pa begge sider av
polsebrgdet, maten erlett &
handtere, og den er god!

Sa blir den da ogsa kalt

"hyggestilken” blant sjafarer.

Entusiasten
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Den som vet
hvordan lover
og pelser blir
lagd, far aldri
mer en rolig
natts sgvn!

Otto von Bismarck

Pglser og politikk

Mester'n blir litt fjern i blikket nar vi kommer til "den rgde plass”
- Youngstorget i Oslo. Det var i dette omradet han gikk i lera for
over femti ar siden. Han vil gjerne mimre litt.

- DEN GANGEN VAR det tre kjgttforretninger
bare i bassar'n (mester'n sier ikke basaremn).
Og en av dem drev kun med hestekjgtt!

Teigen husker at noen av slakterne hadde sa
mye som 70 ansatte, bare i butikken! Men det
var den gangen da kundene matte til slakteren
for & f& kjgtt. Og fruene fra vestkanten

kom ens eerend til sentrum for & handle
kjattpalegg. To hekto skinke og to hekto rull.
Alt skulle pakkes pent inn.

Forandringen kom med supermarkedene,
sier Teigen. Da fikk vi dagens modell med alle
typer varer i samme butikk.

Mester'n er ikke bare forngyd med tingenes
tilstand. Noe har gatt tapt underveis. Bransjen
fulgte ikke med i timen, og i dag leverer de
fleste store pplsemakerne til grossist, som
igjen leverer til butikkene i de kjente kjedene.
Da tar det 8-12 dager fgr pglsene er ute hos
forbrukerne!

- Dette gar ut over de urgkte variantene
og mangfoldet, mener Teigen. Delikatesse-
produktene forsvinner. Alle vil jo bare satse
pa de tradisjonelle rgkte pglsene med lang
holdbarhetstid!

Urgkte pglser holder tre til fire ukeri
vakuumpakning. I dag blir disse bare liggende
sju til atte dager ute i butikkene. De rgkte
variantene holder fjorten dager lenger.

Det er bedre at
folk spiser pglser,
enn at de sloss

og drikker pl. A
spise pglse eri
utgangspunktet en
fredelig handling.

Bjgrn Halvorsen ved
sentrum politistasjon i Oslo




Budelas
pvlseavslgring

Ein dag du har vore oppe fra kil 06.00, baka fire brgd og alle i
heimen er klare for uttrykning kl 07.45. Der nyster er gjorde,
flasker er fylte, stakken er pa, og verda ligg for dine fatar.

SLUKJER OPTIL 40 MIL pé ein dag, er innom i fyrste og beste korg, rekk akkurat & smette

0g rislar med armar, kunnskap, humgr og inn i kjpleskapet med mobiltelefonen pa
livssmil til dei som ventar. P4 veg heim ligg skuldre, fortsatt avlesande pa svararen, og
det 32 ubesvara anrop og 22 meldingar pa rappar fem kalde wienerpylsur!!! O Herre!
telefonen. Rekk akkurat fotballtreninga, og Kjeere vene s@ ggrrggtt! Det roar blodsukkeret
alle far sine ting til rett tid med ei mamma som og staggar den varste svolten. Den stoggar

Er 300 % tilstades. Vesle gull skal heim i seng, sjessen pa ngka@ g@tt - og det virkar. Hurra for
0g so er der eit foreldremgte, budeia sparkar den kalde, enkle wienerpylsa.

av seg stakken, henger den til lufting ut glaset

og triv noko komfortabelt og ukomplisera Budeia
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Pylser fylt med
kjaerleik og sjel

Nar eg seier at pglser er fylte med
kjeerleik, er dette fordi ein kan leggje
mykje av seg sjglv i ein pylseproduksjon.
Tenk berre pa gode, varme og blaute
arbeidshender som uredde arbeidar
med tarmar og ratt kjet, hender som
formar og eltar til resultatet blir

perfekt!
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VED A BRUKE HENDENE oppnér du ein
neerleik til produktet som er bade unik og
umogleg & oppna pé andre matar. Neerleiken
gjer at ein kosar seqg like mykje for kvart steg i
prosessen, fra elting til oppvask. Eg oppnar ei
underleg kjensle nar eg jobbar med hendene

i matproduksjon, dette gjeld ogsa til alt fré
knaing av brgddeigar og alt som har med
heimeproduksjon a gjere. Det

er nesten som a reise i attende i

tid, tankane flyt fritt i takt med ’
arbeidet. Ved & bruke hendene, blir
ein fyrst og fremst oppmerksam
péa temperaturen til produktet ein
arbeidar med. Kjgt er som oftast
sveert kaldt & arbeide med, og nar

ein knar inn saltet legg det seg ofte  pr ein seld for
evig tid.

et belegg av feitt p& hendene. Av
og til ma ein la hendene puste ei
stund fer ein gar i gang med neste
runde. Ein m& ogsé unne seq eit
par prgvesmakar pa godsakene
undervegs! Er deigen passe salt, passe sgt?
NA&r ein gjennom arbeidsprossesen set til ulike
krydder, vil dette endre b&de konsistens og
smak. Utsjanaden vil ogsa endre seg, i form

av farge og lukt. Nar dette er sagt, kan eg

bli virkeleg salig av & elte pa ein stor og god
pylsedeig! Noko av det viktigaste i forhold

til pylselaging, er luktesansen. A forhalde

seq til ratt kjgt er ein ting, men det er noko
heilt anna & skulle forhalde seq til tarmar.

Dei fleste av oss vil helst sleppe & rgre ved

Har ein fyrst
fatt augene
opp for pylser, disken. Kjattype, feittmengde,

noko sa ufyseleg, men d& ma ein hugse pé at
tarmar som reidskap bade har vore og er ein
ngdvendigheit. Har ein fyrst arbeida med
tarmar, vil dei kommande gongene ga
knirkefritt. Om ein skulle finne lukta noko
vanskeleg & akseptere, kan ein drype i eit par
sitrondrépar i vatnet.

Eg kan nar som helst hente fram den
spesielle lukta fra "Edland Kjgt” sitt slakteri.
Eg arbeidde der som ung jente og vart sendt
inn i slakteriet til alle tider, for & hente bade
stort og smatt. Ein kunne kjenne lukta fra
pylser lenge fgr ein steig inn i rommet, ei noko
emmen og halvsgt tarmlukt, som eg erleg
talt fort fekk nok av. Lukt er pussige greier, alt
det kan fa oss til 4 hugse og tenkje pa! Eg trur
blandinga av dei pylseluktene i kombinasjon
med reyk fré ovnen, bidrog til at pylser fekk
ein heilt spesiell status hja meg. Lukta av
steikte kjptkaker er for meg noko heilt anna
enn lukta av nylaga pylser!

Har ein fyrst fatt augene opp
for pylser, er ein seld for evig tid.
Ein blir hypnotisert av fristande
pylsediskar, og er ein pylsefrelst
gar det ikkje lenge fgr ein star i
lang pylseprat med den som méatte
befinne seq p& den andre sida av

krydder, mgrning og bruksomrade,
alt blir diskutert. Eg tykkjer dette
er virkeleg fantastisk, at noko
sé enkelt som ei pylse kan fa
mennesket til & miste kontrollen!
Eitt av dei store privilegia
med & lage pylser heime, er at ein kan smake
og smatte, smile og le. Ein kan gjere ngyaktig
som ein sj@dlv ynskjer til alle tider! Er det
ikkje flott? Ein kan lage kun ein kilo, men
ogsa sla til med fgrti! Ingen kan stoppe deg,
og ingen vurderer og kritiserer! Det er kun
sluttproduktet som er viktig, rett og slett at
det smakar "g@tt” . Som du sikkert har forstatt,
er det eit par knep som skal til for & gjere
pylsene "snertne” og fristande. Ja, dei mé&
veere fylte med kjzerleik, men ogsa mengder
med feitt! Pylsa ma ha ein fin konsistens,



ikkje for kort og ikkje for turr. Derfor er det
ein velsigning & kunne arbeide heime, der
ingen rynkar pa nasen om du brukar femti
prosent feitti deigen din! No er det rektig nok
ikkje s& mange som brukar slike mengder
feitt, men fridommen til & kunne gjere det
er ein eventyrleg tanke. Alt du treng & gjere,
er a forfgre alle rundt deg med deg sj@lv og
dine pylser! Bade nye oppskrifter og gamle
travarar far nytt liv sa fort ein vagar 8 prave.
Det er ngyaktig dette eg vil fram til nar eg
snakkar om kjeerleik og sjel i ei pylse.
Spenstige pylser er gode greier, pylsa ma ha
ein god fasong og by pé seq sjglv for & virke
fristande og uimotstaeleg. Sagt enkelt skal
ein rett og slett ha lyst pd maten ein puttar
imunnen! N&r ein serverar pylser med flott
kjpt, friske urter og kjeerleiksfylt arbeid, da
kan ein invitere Kongen til ein ypperleg
middag! Det er ikkje utan grunn at ordmannen
et s mykje palser, det er rett og slett seerdeles
godt! I Telemark har me eit uttrykk som heiter
a "sjeisse”, som 1 praksis betyr at ein har lyst
pé noko, ein smak ein rett og slett mé ha ein
gong i blant. Gode pylser er derfor "sjeissi”. Ein
kan bli fullstendig forelska i ei pglse om den
smakar godt! Av og til er det sveert sa kjekt a
invitere saman til pylsefest, med bugnande
pylsefat av alle slag - raust, varmt og godt. Det
er som eit eventyr & sja korleis folk kan kose
seg med noko si enkelt som pylser, med mykje
godt tilbehar inntil! Pylser er ikkje usunn mat.
Eg lagar pglsene mine utan noko form for
tilsetning og ulumskheit, kun reint og godt

kjpt. Eg nyttar kun godt rastoff, som blir
arbeida saman av reine, gode hender.
Derfor er det ikkje sannheit i padstandane
om at pglser er usunne greier, dette vil ein
oppdage sa fort ein startar si eiga reise inn
i "pylsemakarverden”. Ein vil fa lyst pé ei
pylse til alle tider, ei fersk, ny og spenstig
av slaget! Det er ingen regel som seier at

ei pylse ma vere stor for & vere god, dei
smé kan vere minst like smakfulle, men
ogsa enklare & arbeide med. Ein liten stubb
kan ogsé skape mykje glede i ganesaman-
heng!

Det heiter seg at ein ma vere eitlag av
entusiastar for & f& den uerfarne til & prave
seg pa nye og fremmande smakar. Dette gjeld
nok ogsa pylser, da ei heimelaga pylse kan
sja bade gra, kjedeleg og lite delikat ut. Men
eg lovar dykk at s8 fort ein set tennenei ei
heimegjort pylse, vil ein ny verden opne seg!

D& eg var dommar i ein blindtest i Grenland,
med ein jury bestdande av ein rockemusikar,
ein Odd-supportar av ypparste klasse, i tillegg
til ein ung og lovande kokk, vart det sagt mykje
om det tilfeldige utvalget pa pylsemarkedet.
Plutseleg fekk eg ei noko gra og grov pglse
lagtihendene mine, medan dei andre klaga og
sytte over at ei slik pylse umogleg kunne
vere god. Nar alt derimot var pregvesmakt og
vurdert, gjekk den gra og heimelaga pylsa av
med sigeren. Dette viser at det er ikkje alltid
storleik og farge som tel mest!

Budeia
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Laks, pglser og rock and roll. Alle
gode ting er tre for pglsemakeren
som elsker fluefiske og Rolling
Stones. Leiv Vidar har vert
hovedsponsor for Stones-
konserter i Norge under mottoet:
“Leiv Vidar proudly presents the
show that'll skin your wiener!”
Foto: Agnete Brun
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Det var da grillpglsa til

Leiv Vidar fikk en sekser pa
terningen i VG, at det virkelig
tok av for pglsemakermesteren
fra Henefoss. En gjeng fra
bedriften var sammen i ei
avsidesliggende hytte pa
Hardangervidda da Arne Vidar
fikk telefon om terningkastet.
Det holdt ikke.

HAN VILLE HA AVISA PA D@RA, og et sjgfly

ble rekvirert. Det hadde kanskje holdt med
nettutgaven i vare dager, men pa nittitallet var
det fremdeles papirutgaven som gjaldt. Gode
anmeldelser matte leses - svart pa hvitt!

Og det vari ara som fulgte at en hel nasjon
fplte at den var kommet pa fornavn med en
pelsemaker fra Hgnefoss. Uansett nar og hvor
vi stoppa for & fylle bensin, ble vi m@tt av en Leiv
Vidar-plakat.

At mange fremdeles ber om etternavnet, eller
tror det er bilen til kveldens danseband som
kommer kjgrende, tar Arne Vidar med et smil.
Han har rett og slett ikke mer & by pa av navn.
Vidar er etternavnet!

For ham har det viktigste veert & bygge opp en
sterk merkevare.

Arne ble fgdti 1950, samme ar som faren Leiv
Vidar &pna en liten slakterbutikk i Stangsgate i
Hpnefoss. Etter hvert med en liten Morris Mini
som firmahil, faktisk. I 1975 tok Arne over:

- Detlalitti genene, kan du si!

Og da det ble mer og mer vanlig med ferdigmat,
hestemte pglsemakermester Arne Vidar at de
skulle lage pglser pa den gamle maten. Noe som
viste seg a bli en suksess.

TII.BEHﬁR Gorlsém:ép 'og lompe I
BESTE TARM: Faretarm

11991 skrev Arne Vidar en kjedeavtale med
Shell. Stekeplater og griller ble montert pa
bensinstasjonene, og de ansatte ble sendt
pa kurs. Leiv Vidars pglseskole. Ostepglse,
baconpglse og bratwurst var ikke lenger ukjente
palser for Ola og Kari Nordmann. Noen gar til og
med s langt at de gir Arne Vidar skylda for at
flere hundre pglseboder ble stengt her ilandet.
Men pplsemakeren fra Henefoss er ikke enig.

- Jeg sa bare de mulighetene som la der.

Han eridagden stolte eier av en bedrift hvor
tre av fire har fagbrev, og premiehylla er full! Leiv
Vidar er det firmaet som har vunnet mest under NM
i kjgttprodukter de siste ara! Na har han skrevet en
ny kjedeavtale. Denne gangen med Statoil.

Men Arne Vidar har ogsa sans for variasjon
i kosten. I jakten pa nye pglserekorder, sgrger
han alltid for a sette av rikelig tid til sin store
lidenskap - fluefiske!



orgesmestrene

 fra Tregstad!

Norgesmester i pglser tre ganger
parad, og gull i enkeltgvelser
som bratwurst, det er bare

noe av det Morten Haugen fra
kjattbedriften John Haugen AS

i Trpgstad kan vise til.

DEN LILLE @ASTFOLDBEDRIFTEN har 10
arsverk, og omsetter for ca. 30 millioner kroner
i aret. 11983 overtok Morten Haugen bedriften
etter faren John, som begynte i kjelleren
hjemme i 1956. Og junior matte tidlig opp for
& holde fglge med senior. Kvart pa fem stod far
klar med speilegg og kakao. Det var lokkematen
som skulle til for & f4 tendringen pa beina.

- Jeg ble jo nesten fgdt "i hakka", sier en noe
andpusten pglsemaker.

Han er ute og lgper nar vi ringer farste
gang. Han skynder seg a legge til at det ikke er
darlige peglser fra egen bedrift som gjgr at han
ma trene. Etter mange ar i bransjen tar han
fremdeles ei pglse eller to til middag, men deter
bare godt "& lufte hodet litt", som han sier.

KISTTE
LANRSE

“‘;,‘-?‘.é'fyé,“ﬂ" lrickeiey

NM-VINNERE: Morten Haugen (fra venstre), Finn Spjudvik og Roger F

under NM i kjpttprodukter. (Foto: Indre Smaalene)
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Den lille kjgttbedriften har ikke egen butikk
lenger. De leverer kun til kantiner og andre
storhusholdninger. Da blir det ofte kunden som
bestemmer hva slags pglser de skal lage. Den
nye marchépglsa er et eksempel pa det. Marché-
kjeden har bestilt ei pplse med kalvekjgtt som
smaker som pglser fra Sgr-Europa. Og det har
de fatt.

—Vivil ha forngyde kunder. Det er var enkle
filosofi, understreker Haugen.

Det er viktig for oss at vi er en nisjebedrift.
Vikan da tilpasse produktene vi leverer til den
enkelte kantine, legger han til.

Og for ivrige hundeeiere kan vi legge til at
Haugen ogsa har veert "best in show” under NM.
Ikke med sin firbeinte venn, men en enkel "hot
dog" - nemlig bedriftens wienerpglse!

ladberg fikk gull for bratwurst
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Grilling

med
proffen -

Hvor mye veier en éngangsgrill?
Aner du ikke? Nei, vel. Men

med to hjul og litt kjett pa rista,
naermer grillen til VM-laget seg
ett tonn! Monsteret kalles en
"smoker”, og brukes under VM i
grilling i USA. Doningen kunne
like gjerne veert en attraksjon
ved Jernbanemuseet pa Hamar.
Likheten med et damplokomotiv
er sldende!

-ENGANGSGRILLER SKULLE vert forbudt!
Lagleder Bjgrn Tore Teigen rister pd hodet.

Og pekefingeren kommer opp sammen med et
strengt "fy", nar jeg lirker fram litt tennvaeske for
a f& mer fres pa grillen. Tennvaske setter smak!
Over dammen er han "master butcher and

pork aficionado”. Her hjemme holder det med
palsemakermester ved Opplysningskontoret for
kjptt.

Men bade rgyken og stemningen stiger etter
hvert. Vi skjgnner at vare urgkte pglser ikke er
den stgrste utfordringen for en sportsgriller, men
de henges na opp i reykkammeret. Og etter en
liten time ligger de gyllenbrune pglsene og venter
pa gverste hylle i grillen. Dinner is served!

Teigen forteller at grilling, eller barbecue, er

en folkesport i USA. Dette er amerikanernes
tradisjonsmat, og bade hgy og lav deltar. Til og
med nobelprisvinner og tidligere visepresident Al
Gore vet a sette pris pa denne sporten.

- Poenget med en "smoker” er at maten ikke
skal bli liggende rett over varmekilden, presiserer
Teigen. Det er det som er barbecue. Temperaturer
mellom 100 og 150 grader er det ideelle. Fra 200
grader og oppover, er det snakk om grilling. Og
svidde pglser, spgr du oss.

Rgyken og varmen kommer f@rst inn under
rillen, s& fortsetter den inn i reykkammeret.
Apner du opp lokket pa grillen, gar det ut over
rgykinga. Det er nemlig samme varmekilde som
brukes. Det fyres bade med ved og kull. Men altsa,
ikke ei flaske tennveeske a se i mils omkrets.

Na er ikke VM i grilling (barbecue) et rent
polsemesterskap. Det hadde nok blitt en kortvarig
affeere. Derfor mé laget trene pa bade krydder,
logistikk og tilbehgr til annen mat. Det er heller
ikke her du trekker fram en ferdig marinert
flintstek til kr 69,90 hos Rimil!

Men pglsene er med. Kanskje som litt ventemat
eller nattmat til grillerne?

Moro er det i hvert fall 8 se at mester'n og sgnn
fortsatt setter pris pa ei lita nystekt pglse etter sd
mange ar i bransjen.

’ Over dammen er han
"master butcher and pork
aficionado”.




| Girls

Laila Hole og Katrine Lorgen fra
Valdergy er landets beste grillere!
De ble norgesmestere i 2007,

og har gode plasseringer fra VM

i grilling aret etter.

KATRINE LORGEN HAR OGSA VUNNET NM i
ferdigmat med sin rett fra Hole Kjgtt: Kalvegryte
i rosegele!

Den lille bedriften har bade pglsemakeri og
eget kjgkken. Hvis vi sa legger til at Ann Kristin
Aure jobber som pglsemaker i samme bedrift,
begynner vi & neerme oss en liten sensasjonien
mannsdominert bransje.

Hvorfor er det sa fa kvinnelige pglsemakere,
Laila Hole?

- Det har veert, og er, tungt arbeid. Men det er
flere damer i bransjen na.

"Grillmore Girls" er ikke bare navnet pa en
vinnerduo, det er ogsa en oppfordring til damene
om & ta over grillklypene?

—Ja, vi kan vel ikke fa sagt det tydeligere, ler

Foto: Tale B. Jordbakke

den blide sunnmg@ringen som absolutt har vist at
kvinner kan.

Hvorfor har grilling som regel veert mannens
jobb?

= grille i dag involverer mye utstyr. Det
appellerer til menn. Og sa tror jeg at det " fyre
opp” er noe som bringer fram urmennesket i oss.
A gjere opp ild er kanskje en jobb menn alltid har
sett pa som sin oppgave.

Men siden du na har vist at du kan. Hva skal vi
passe pa nar vi griller pglser?

- Riktig varme og noen sma snitt i pglsene er
viktig. Ei god pglse slipper ikke ut fuktigheten,
sa noen forsiktige snitt slipper bare ut dampen.
De fleste p@lser sprekker under grilling uansett,
mener grillvinneren.

For Laila Hole er pglser sunn og god festmat.
Men for noen ar siden ble hilen til broren hennes
pakjert av en pglsemaker. Mannen ville gjgre opp
for seg, men broren mente skadene péa bilen ikke
var stgrre enn at han kunne leve med dem.
Pglsemakeren kom da med et tilbud om et gratis
rad som kompensasjon. Og det gikk broren med

pa.
— Spis aldri pelser, sa palsemakeren.
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Palser far du kjept overalt

i Oslo. Men vil du kjgpe

dem i en god, gammeldags
slakterbutikk, ma du til
Strgm-Larsen pa Torshov.
Familiebedriften, som apna i
1904, er kanskje den siste i sitt
slag i hovedstaden. Den drives
idag av Jan Strgm-Larsen og
broren, slakter og pglsemaker
i fjerde generasjon.

HVA ER DET DERE har som vi ikke finneri
kjgttdisken pa Meny?

- Vilager vare egne palser, sier Strgm-
Larsen. Bade grisen og lammet kommer fra de
samme leverandgrene som andre hruker, men
produksjonen av kjgttvarene vare foregar her i
butikken. Bade palegg og pelser.

Du Ainner et stort utvalg av palser i disken. Alt fra
kreolsk chillipglse og polsk krakauer, til fransk
hvitlgkspglse. Strgm-Larsen kan ramse opp over

20 forskjellige slag. Og kundene elsker dem.

— Etter at skrekken for hvitlgk slapp taket
i befolkningen en gang pé 80-tallet, har vi
nordmenn vert klar for det meste. Til og
med nord-afrikanske pglser laga av okse- og
lammekjgtt. Marges, heter de. Det er de sterkeste
vi har. Med egne pglsemakere pa plass i butikken,
kan vilage pglser etter kundens egne gnsker
0gsa.

Slakteren peker pa sin favoritt, ei dansk
stekepdlse. ] Danmark kalles disse pglsene
bare for stekt medister. P4 Torshov finner du en
lettrgkt variant, laga av grovhakka svinekjgtt
tilsatt salt og pepper.

For 30 ar siden var det sju slakterbutikker i denne
delen av byen. S& kom supermarkedene. Hvorfor
har Strgm-Larsen overlevd?

- Skal kundene komme hit, m& utvalget veere
bedre og bredere enn i kjede-butikkene. Vi kan
ikke konkurrere pa pris, men pa kvalitet og
service. Vi mé veere bedre. Her finner du fagfolk
med lang erfaring.

Sjefen hgster ikke applaus for den uttalelsen. De
ansatte har hendene fulle av andre ting. Men det
jubles for Jan, slakter i fierde generasjon. Men
blir han den siste?

- Vi fir se. Det g&r bra na, i hvert fall.



Lambada
1 Kragerg

Brubakken har fatt bestilling pa
polser med en smak av Honda,
eller "med en liten keim av
Honda", som pglsemakeren fra
Kragerg sier. I butikken kalles
disse pglsene for "E-18". Kjgttet
i pglsene kommer nemlig ofte
fra elg som har prgvd seg som
fotgjengere pa den trafikkerte
europaveien.

DET HENDER DGSA at Brubakken blir med
viltnemda ut pa leting etter skadde dyr.

- Elgkjettet er det beste kjgttet vi far inn.
Kjgttet er kontrollert, og helt topp.

I hpysesongene, juli og desember, kan du finne
opp til 42 forskjellige pelsevarianter i disken til
Brubakken. P& salgstoppen ligger en Thiiringer

Brgdrene Brubakken, Steinar til venstre.

Foto: Per Eckholdt

Roastbratwurst og Lambada, ei lammepglse med
hvitlgk og kruspersille.

- Folk far helt hetta nar de far se alle pglsene i
butikken. Da skal de ha to av den, to av den, og tre av
den. De handler pglser som andre handler smagodt!

Ofte gar de ut av butikken med flere beereposer
fulle av pglser for & ta med hjem eller gi bort til
kjente og kjzere. Jeg har til og med sett soldatene
vare i Afghanistan spise pglser fra Brubakken.
Navnet vart stod pa papiret!

Pplsemakermesteren i sgrlandsbyen har latt seg
inspirere til 4 lage greske, ungarske, tyrkiske,
spanske og tyske palser. De prgver seg fram i
familiebedriften. Noen ganger inspirert av pglser
de har fatt pa reiseriutlandet.

Men sommerferie er det ikke mye snakk om i
den lille bedriften. Det er det ingen som har tid til.
- Hadde ikke vi satsa pa pglsene, hadde denne
butikken veert ferdig for lenge siden.

Det var kanskje ikke bare det
forretningsmessige som avgjorde den saken.
Sjefen sjgl er stadig vekk oppe i gryta med lanken
for a fiske opp ei palse til seg sjgl ogsa, nar han
star og prater med kundene i butikken.

RANA BIBLIOTEK
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Foto: Jonas Harr Friestad, Aftenbladet

orges
lengste?

Idsge i Stavanger var kjent for & ha
Norges lengste. Hele 16,2 meter!
Det er selviglgelig kjsttdisken vi
snakker om her. Men slakteren i
Stavanger ble for litt siden slatt
med et par meter av en "jypling i
Trondheim”, som han uttrykker
det. Og det er helt greit. Varene i
disken er tross alt det viktigste.
Der er Idsge ngye.

- VILEGGER VEKT pa to ting: Pglsene skal
ikke tilsettes stivelse (potetmel) eller andre
tilsettingsstoffer (sdkalte "E'er”), og krydderet
skal veere ferskt. Ingen ferdige krydderblandinger
i vare polser. I de rgkte pglsene ma vi derimot
bruke litt nitrittsalt.

A.Idsge AS har 21 ansatte, og omsatte
for rundt 75 millioner kroner i 2007.
Halvparten av omsetningen var leveranser til
restaurantbransjen.

Albert Idsge jr. har aldri veert redd for at de

Bl

s

store kjedene skal ta knekken pa spesialbutikken i
sentrum.

- De fine og gode butikkene er bare med pa
a lpfte nivaet i bransjen. Alle tjener pa det. Jo
hayere standard, desto bedre konkurranseevne
mot Rema 1000 og de andre, sier Idsge.

Ny kjzledisk tvers gjennom lokalet. Bort med alt
nips, og rene flislagte flater. Tilbake til den gode,
gamle kjgttbutikken, er filosofien i Verksgata.

- Viville ha tilbake mer av butikkens sjel
bade inne og ute, slik den s ut fram til 1959,
understreker Idsge.

Itillegg til & anbefale sine utmerkede pglser,
foreslar Idsee ogsa en film vi entusiaster og
fagfolk bgr se. Den danske filmen "De Grgnne
Slagtere”.

Her lages det frikadeller av en dypiryst elek-
triker (stengt inne pa kjglerommet), og det
hagler med gode replikker. Han tar én fritt etter
hukommelsen:

-Ei fin frue spgr én av slakterne om hva som er
hemmeligheten bak de gode kronhjortpglsene i
butikken. Og hun far svar: Fgrst s& dreper du, s&
slakter du, s& hakker du, og sa stapper du det hele
innir.. pdhjorten!

Det er jo egentlig det vi driver med, humrer
Albert Idsge jr.



Pa nett med

kjott

For bare fa ar siden kunne en
kjgretur langs Akrafjorden gi

en stakkars gstlending varig
meén. Med alle sanser retta mot
den svingete veien, livredd for &
havne i sjgen, var det ikke mange
av oss som fikk med seg at vi pa
denne strekningen passerte en
norgesmester i spekemat!

FAMILIEBEDRIFTEN Johs Lundal & sgnner AS har
holdt til i dette omradet helt siden 1870. Bedriften
drives nd av femte generasjon pglsemaker
Johannes Lundal, mor, far og to sgstre.

De har tydeligvis ikke veert plaga av lange
navnediskusjoner i denne slekta. Er du eldste sgnn,
far du enkelt og greit navnet Johannes. For de
som kommer til verden litt senere, er for eksempel
Johan et godt alternativ. Det heter da ogsa faren
til Marianne og Johannes. Han er nest yngst av sju
brgdre, som alle har drevet i bransjen.

Men det er pinnekjgttet og spekematen den lille
familiebedriften er kjent for.

Og sj@l om de holder pa tradisjonene, var de

tidlig ute med salg av kjgttvarer pa nettet. Med
bare 8 ansatte, omsatte de for over 18 millioner
kroner i 2007.

Gullmedaljer og mye skryt har de fatt, bade for
pinnekjgttet og Akrafjordpalsa.

- Dette er ei mager farepglse med geitekjgtt i,
sier Marianne Lundal Berge. Sammen med modning
og speking over lang tid, er det med pa a gi denne
tradisjonsrike spekepglsa en mild og fin smak.

P& middagsbordene rundt om, er det Akerring
og Lundals hardangerpglse som har slatt an.

erring er ei grov, ra middagspglse som 0gsa har
oppnadd gull i NM i kjgttprodukter. Da hadde den
riktignok veert innom eldhuset til koking, reyking
og navnebytte fgr den kom ut igjen som en vinner:
Lundals hardangerpglse!

- Hardangerpglsa minner litt om vossakorv,
og det er ikke noe ekstra i den. Vi bruker bare
rene kjgttvarer og litt krydder. Det er den gode
kjgttsmaken vi vil ha fram. Og sa er eldhusrgykinga
viktig, legger Lundal Berge til.

Lundalfamilien er slett ikke vant til & fa klager pa
produktene sine. Derfor ble det litt oppstyrdaen
kunde ringte for & klage pa den korte holdbarheten
til noen sma glpglser han akkurat hadde kjgpt.

Marianne Lundal Berge ble litt "gvejidde”,
og svarte at pelsene hadde samme holdbarhet
som den andre spekematen fra Lundal: et halvt
ar. - Det kan ikkje stemma, sa mannen. Dei holdt
jo ikkje gjennom Akrafjordtunnelen ein gong!
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I mange ar var Norge av FN
regna som verdens beste land
a boi. Og Stranda pa Sunnmgre
er blitt utpekt til a veere det
beste stedet. Det er helt greit.

MEN HVIS VI SIER at de lager de beste
spekepglsene ogsa, da hlir det brak. Vi skal likevel
nevne at de har vunnet NM-gull for den ene
spekepgdlsa si - "spekepglse med sydlandske urter”.

Tredje generasjon Ringstad skryter avde 20
ansatte hos Tind.

- Da bedriften skulle legges ned 1. januar 2006,
ville ikke de ansatte veere med pé det. De ville
fortsette! Det sunnmprske pagangsmotet har
skapt s& mye glede i den nye bedriften. Og veldig
mye god spekemat!

Han husker godt en kveld de satt og prgve-
smakte de nye produktene. Etter hvert ville

noen smake pa salamipglsene som de hadde bruker lite salt for 4 unnga de sterke smakene av
lagd ved samme bedrift i mange &r. Bare for a surt og salt som norsk spekemat ofte har. Men litt
sammenlikne. Hele pakka gikk i peisen. salt ma vi bruke for & bevare fargen.
— Nei, det der ville de ikke ha lenger, var Bestefar Karl Ringstad begynte i 1884. 5a tok
kommentaren. Stabburet over Ringstads pelsefabrikk i 1973.
Ringstad gar raskt over til & fortelle om Og s& kom SPIS. I dag leier de nye eierne de
favorittpelsa si. Den med akevitt-krydder. gamle produksjonslokalene, og det produseres
- Eilita smaksreise. Fgrst kjenner du litt anis, faktisk pizza og spekemat i samme bygning.
og etter hvert kommer karvesmaken. Det er det Sunnmgringene lever opp til sitt rykte som
rike, runde smakshbilde vi prgver & fa fram. Vi kremmere hos TIND.



Da Lifjell skulle lage mat til far
for fgrste gang, traff han ikke
helt med mengden. Mor var
borte, og den unge kokken mente
pelser var tingen for far og senn.
Det var bare det at gryta var sa
altfor stor, og den ble selviglgelig
fylt til randen med pglser.
Familien spiste ikke annet enn
kokte pglser den neste uka.

BEDRIFTEN ARV pa Gruben i Mo i Rana leverer i
dag kjgtt fra vilt til vare tre nordligste fylker. Og
de har reinkjgtt i middagspglsene!

- Ja da. Og de er til og med glutenfrie, sier
ranavaeringen. Men reinsdyrpglsene er ikke helt
ville. Lifjell ma bruke svinekjgtt som bindefarse.
Reinkjgtt alene blir for tgrt, men pelsene smaker
reinsdyr.

Foto: Geir Vea, Rana blad

Altfor magre middagspglser er tydeligvis ingen
favoritt der i grden. Lifjell blir myk i stemmen
nar han forteller om en sterk pglseopplevelse i
Slovakia.

- Vi fikk ei pglse som kveldsmat. Den var si feit.
Den var sé god ... Du vet, vi kan jo ikke lage pglser
her hjemme. Femti prosent fett var deti den
polsa. Helt grum!

Na satser ikke ARV s& mye pa middagspalser.
Det kan fort bli litt for mye for den lille bedriften.
Davil de heller bruke kjgtt fra reinsdyr og annet
vilt til & lage spekepglser. Sa rene produkter som
mulig. Spekepglsene rgykes pa olderflis.
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Foto: Ole Asheim, Nordlys

Nord for Bodg er mydland-
polsene viden kjent. Hva er
hemmeligheten, Kurt Mydland?
- Nei, det er ikke noe hemmelig
med dem. Det er bare noen
vanlige knakk-liknende
middagspglser som spises med
polsebrgd. Minimalt med krydder,
litt salt og pepper. Og mye rent
kjgtt. Ja, de er jo magre, da. Bare
14-17 % fett.

KURT MYDLAND ER PPLSEMAKER i fjerde
generasjon, og mannen som har prgvd & selge
sand i Sahara. Sammen med broren Erik har han
nemlig solgt mydlandskinker i spekeskinkenes
hovedstad - Parmal

- Vi hadde ogsa med oss reinsdyrbresaola. Vi
bruker ytrefileten pa reinsdyret, og behandler
den pa en helt spesiell mate. I[talienerne lager
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bresaola av hestekjgtt, men de tok imot var
reinsdyrvariant med velvilje. I Nord-Italia holder
de pa den gamle tradisjonen med & lage bresaola
(marinert og tegrka hestekjgtt). Vi har veert der og
sett, smakt og leert, og har altsa fatt innpass hos
en grossist med var reinsdyrvariant. Litt trist at vi
na nesten ikke kan skaffe reinsdyrkjgtt.

Men tilbake til pglsene. Mydland har ikke bare
hatt suksess med sine produkter. For noen ar
siden prgvde han seg pa ei sékalt "meterppglse”,
ei billig middagspelse solgt i en stor kveil. Men
det ville ikke tromsgvaeringene ha. Det vil si de
kjgpte meter pa meter, men det gikk ikke lang tid
fgr de kom tilbake for & "gje pglsemaker'n kj=ft”.
De trodde de hadde fatt kvantumsrabatt p4 den
populeere mydlandpalsa!l

Det er Tindskinka, det sirupsalta fenaldret, og
mydlandpglsene som er stolthetene til den gamle
bedriften i Skippergata i Tromsg. Og med fagfolk
bak disken i butikken, mener Kurt Mydland at de
kan konkurrere pa mer enn pris.

- 0Og né er femte generasjon pé vei inn i
pelsemakeriet. Nevgen min, Martin, har tatt
svennebrevet, ler pglsemakeren som spiser
mydlandpglse hver dag!



Spekematprodusenten Alf
Bredrup A/S i Ringsaker er
blant gstlendinger mest kjent
for Henriksenpglsa. Og i 2000
ble det endelig gull i NM for
kjgttprodukter for denne
stabburspglsa som har vaert en
del av kostholdet i Hedmark og
Oppland siden 2. verdenskrig.
Dette var ikke bare en belgnning

for lang og tro tjeneste, 1 o
Henriksenpglsa skal nok glede o '-;:;g;n;f'#m«m“ =gt
bade produsent og kunder i } f.‘”’“u«wnrm""'”'m,pexeupsm

mange ar til. Det ser vi pa pakka!

ALF BREDRUP A/S EIES nemligidagav
Grilstad og SPIS, og flere av produktene til
spekematprodusenten fra Ringsaker barer
logoen til de nye eierne. Men ikke Henriksenpalsa.
Der star det, som det alltid har gjort, Alf Bredrup
A/S.
— Etter ferien ringer folk fra bade inn- og utland
for & fa tak i denne pglsa, sier daglig leder AlIf T.
Bredrup. Og vi ma se hva vi kan gjare for & hjelpe.

Hva er det med denne pglsa?

- Den er godt speka, og kjgttet som brukes
saltes pa forhand. Dette gir en litt annen smak
pa produktet, mener Bredrup. Dessuten er
Henriksenpglsa ganske mager til svartpglse &
veere.

Men hvem var Henriksen?

— 11984 tok vi over Ivar Henriksens
kjgttvareforretning i Brumunddal, og det er altsa
den Henriksen som har gitt navn til pglsa, sier
Bredrup.

Spekematprodusenten lager ikke bare tilbys ogsa under egen, eller Grilstads logo.
Henriksenpglser som pélegg eller snabb. Bedriften haridag 14 ansatte, og omsatte for
Prisbelgnt spekemat av forskjellige typer viltkjgtt  ca. 40 millioner kroner i 2007.
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Marie har vaert assistenten

var under pglseproduksjonen

til denne boka. Assistent og
assistent, fru Blom, hun kan

da sine pglser. Som datter av

en gardsslakter i Gausdal, og
med lang erfaring fra kjettdisk i
dagligvare, var yrkesvalget pa en
mate enkelt.

MEN ER DET IKKE TUNGT for eilita dame & veere
polsemaker?

= R T el G T e L

-Igarlagde jeg 140 kilo spekepglse pa 14
timer! Det kjenner jeg i dag. Men né star ikke jeg
ivanlig produksjon lenger, si det gar greit. Men
yrket er hardt, medgir Marie.

Mange mannfolk?

- Ja, jeg har mattet tale & hgre mye rart. Men jeg
har ogsa sett at damer i pglsemakeriet kan dempe
den litt grove kulturen blant mannfolka. Og sa blir
vi flere og flere dameri bransjen etter hvert.

Marie rgper ogsé at bransjen har sitt eget navn
pa mester'n. Han kalles "pglsedoktor'n”! Deter
nemlig ham de ringer til nar det er noe de skal ha
hjelp til i produksjonen!
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Palser kan vaere noe av
det mest kjgnnslgse du
kan putte i deg, men
ogsa noe av det mest
fantastiske.

dglse-

gastronomen

Gabrielsen liker "pglser med sjel".
Et underlig bilde pa sjelevandring
dukker opp et eller annet sted i

hjernen, men vi tar poenget hans.

- HVIS JEG SIER at nesten alle pglsene som
spisesidag erlaga avden samme finmalte,
ugjenkjennelige og smaklgse rara, er jeg ikke
langt fra sannheten. Pglser kan veere noe av det
mest kjgnnslgse du kan putte i deg, men ogsé noe
av det mest fantastiske!

Men etter eninnledende runde med
avskyresolusjoner, ser kokken lysere pa livet.

- For meg er pglser grovkverna kjgtt og spekk
tilsatt friske urter, krydder rett fra morteren,
riktig mengde salt og sukker, og noen draper
eddik. Farsen skal knas akkurat lenge nok, og

Foto: Tom Haga

sd over i en svinetarm. Pplsene bgr sd henges til
terking og modning i 3-4 degn.

Det er ogsa viktig a kjgpe riktig kjgtt. Skal
du lage pglser hjemme, bgr du kunne unne deg
litt luksus. Musklene pa et dyr har forskjellige
egenskaper og fettinnhold. Nar jeg skal lage
luksuspplser, bruker jeg kjgtt fra nakke, hals og
kjake. Nakken er mgr og gir pglsene mer smak og
en blgt, behagelig konsistens. Kjakene har godt
fett, og dette kjgttet binder godt. Halsen har en fin
blanding av smak, fett og kja@tt.

Ryktene vil ha det til at du lager fete pglser,
Gabrielsen?

- Gode, grove p@lser bgr inneholde rundt 25 %
fett. Vanlige pelser inneholder 18-20 %. Men vi
skal jo ikke spise hjemmelagde pglser hver dag!

Det er sanne som Gabrielsen pglsenasjonen
Norge trenger. Menn og kvinner som kan gi
palsene - skal vi si sjel?



GABRIELSENS
PALSEOPPSKRIFTER

Som jeg fortalte liker jeg & bruke
kjaker og halskjett i pelsene,

men jeg har forenklet disse
oppskriftene noe siden dette er
en bok som er laget til den vanlige
forbruker som kanskje ikke vil fa
tak i noen av disse stykkene.

Karripglse

1 ko svinenakke
150 g spakk

200 g svineside
3 ss karri-pulver
20 g sait (1,5 %)
1 55 sukker

2 ss cidereddik

2 m svinetarm

SLIK GJ@R DU:
Kutt kjsttet og spekket i fingertykke strimler,
legg deti fryserenica Y2 time (grunnen til at vi
fryser kjgttet er at det da blir kuttet og ikke most
gjennam kvernen).

Skyll tarmen godt i varmt vann, den blir da litt
mer medgjerlig og mer elastisk.
Kvern kjpttet (p& 3 mm) litt og litt, ikke press det
igjennom kvernen.

Dryss pa karri, salt og sukker og kna dette godt,
bruk hendene, dette er handverk!

Kjgttet skal knas til det "binder” men ikke for
lenge da blir pelsene litt gummiaktige.

Hell 53 eddiken oppi og biland denne inn,

Stappitarmen, tvinn pglsene opp i ensket
stgrrelse og heng til tark i minimum 2 degn i
kjgleskapet.

Hvis du har fatt mye luft i pglsen kan de stikkes
med en tynn nal.

SERVERINGSTIPS:

En kommer ikke unna karri ketchup til denne,
skrell et grgnt eple og kutt i sma terninger,

fres disse ilitt olje og tilsett en god ts karri, rar
deretter inn ca 1 dl Heinz ketchup og server dette
varmti til.

Pplsene stekes réd i en panne pa lav varme med litt
olje, pglsene erlaget av mgrt og godt nakkekjstt
sé de kan ha et snev av en rosa kjerne!

Butifarra

1 kg svinenakke

158 g spekk

200 g svineside

20 g salt (1,5 %)

1 ss sukker

2 ss sherry-eddik

Y4 ts nyrevet muskatnptt
1ts cayennepepper

2 55 terristede korianderfrg
1 ts frisk timian, finhakket
Y2 hvitlekfedd, knust

2 m svinetarm

SLIK GJZRDU:
Samme framgangsmate som med karripglsene.

SERVERINGSTIPS:
Potetmos av mandelpoteter og sma sylteagurk
{cornichons).

Salviepglse

1 kg svinenakke

150 g spekk

200 g svineside

3 ss karri-pulver
20gsalt (1,5 %)

1 ss sukker

2 ss sherry-eddik

1 potte frisk salvie

2 ss grovkvernet sort pepper
1 fedd hvitlgk, knust
2 m svinetarm

SLIK GJ@R DU:
Samme framgangsméite som med karripglsene.
Men kvern salvien

SERVERINGSTIPS:
Hvit bgnnemaos og en god sterk Dijon sennep!

Legg hvite bgnner i vann i to degn, kok dem
deretter i vann, hvitlgk, en purrelgk og litt
laurbeerblad, kok dem mare, hell av vannet, fjern
purrelgken oqg tilsett en skvett kremflgte. Kok dem
videre pa svak varme til de hegynner 8 knuse,
smak til med salt og litt sitronsaft!
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Foto: Mona Gundersen

... vi utviklet mange gode retter, en av

dem var denne grove kjepglsa.

Budeias pglseven

- For noen ar siden var jeg
tilbake pa skolebenken

(les kjgkkenbenken) pa
tradisjonsmatstudiet pa Rauland.
Her skulle jeg blant annet lgse

to oppgaver.

ETTER A HA M@TT mange fortvilte geitebgnder
som ikke far noe ut av kjgttet sitt, valgte jeg i min
farste oppgave & jobbe med kjekjgtt. Arbeidet var
interessant, og vi utviklet mange gode retter, en
av dem var denne grove kjepglsa.

Av geit er det fgrst og fremst brunosten vi
produserer heri Norge, men i andre deler av
Europa er geit og kjekjgtt en delikatesse som blir
verdsatt palik linje med sauekjgtt. Kjekjott er
undervurdert, og burde fa en mye mer sentral
plass i det norske méaltidet.

I den Norske matlitteraturen ma vi helt frem til
Hanna Winsnes for & finne noen som verdsetter
kjeet som delikatesse. Hun skriver:

"Voksne geiters kjgtt har en vel stram smak,
som gjgr det mindre behagelig & spise, men de
unge killinger er bedre og hvitere enn lam. Til
steik og frikasé behandles de som lam, men nar
de er fete, kan man 4 en rett av dem med hvit
saus som er bedre enn av lammekjgtt.”
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"I Kampens hete
(Storfepalse)

1 kg grovmalt storfekjatt

200 gr smaflesk uten svor
2egg

2 ss potetmel

11/2 ss salt

% ss grovmalt, nyrista pepper
2-3 kvister med frisk rosmarin

Du kan kjgpe ferdig kverna kjattdeig. Helst
kjgttdeig i stedet for karbonadedeig, fordi den
er fetere.

Mal smaflesket tre ganger gjennom ei fin
hullskive fgr du koker det. Mal sa flesket én
gang til, og bland det inn med kjgttdeigen.

La den friske rosmarinen forvelle i olje eller
vann (for & drepe bakteriene). Bland s inn
egg, potetmel og rosmarin.

Stapp deigen i svinetarm.

Dette er en ny og spennende variant, og
bare det at det er egg i disse p@lsene skulle
borge for et godt resultat.

Server gjerne pglsene sammen med
gulrgtter trukket i redusert appelsinjuice og
potetstappe av mandelpoteter.

Pglse med polenta

1 kg renskaret kjekjott
200 g svinespekk

15 g salt

20 g hvitvinsreduksjon
1 ts hel fennikel

1 ts sort pepper, hel

5 g sukker

Kjgttet ma veere skikkelig avkjglt, og gjerne
litt frossent. Kjgtt og fett kvernes sammen
med helt krydder en gang. Salt, sukker og
reduksjon blandes inn for hand. Sett farsen pa
kjpl fgr den stappes i far eller svinetarm. Etter
stapping bgr p@lsene tarke/hviles pé kjgl over
natta.

MJUK POLENTA

50 g polenta (maismel)

Y2 1 melk eller vann

3 hvitlgkbater

litt gresslgk

50 g parmesan

3 ss olivenolje, extra virgin
1 ss sm@r

salt og nykvernet pepper

Ha melk i en kasserolle. Tilsett knust hvitlgk.
Kok opp og la melkeblandingen trekke. Sil.
Kok opp og tilsett polenta. Visp hele tiden for &
unngd klumper. Kok etter anvisning pa pakken
til en glatt og grgtaktig konsistens (som
potetstappe). Tilsett revet parmesan og smgr.
Smak til med salt og pepper.
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Palseskeptikerne!

Veterinaeren

C-vitaminer som tilbehgr til
polser, er kanskje det mest
originale vi har hgrt til na.
Men alt har ei forklaring, som
det heter: - Send C-vitaminene
rundt sammen med peglsene,
sa kan du ha god samvittighet!
Berge virker sveert forngyd
med forslaget.

DET ER SELVFALGELIG den nega-
tive virkningen tilsetningsstoffene i
palser kan ha pa kroppen var, Berge
er ute etter.

— Nitritt, eller NO?, er et dumt
stoff, sier han. Stoffet, som er giftig
for dyr og planter, brukes i sma

mengder som konserveringsmiddel Den som
i matvareindustrien. Nitritt spiser pglse-
og nitrater i kjgttvarene . L
hindrer nemlig dannelse av mat og k]ﬂtt
botulismebakterier. Ved behandling Imat hele
med nitritt beholdes ogsa en dagen han

7

lysergd farge. Da skjules den gra

tonen kjgttet far nar det oksideres.
Norske myndigheter har

veert meget restriktiveia

godkjenne nitritt/nitrat som

konserveringsmidler. Arsaken til

dette er at nitrat reagerer raskt

med aminer i kjgttprodukter

danner nitrosaminer. Noen av

disse kan veere kreftfremkallende.

Nitritt og nitrater tas raskt opp

i kroppen, serlig hos sma barn.
Litt overraskende for oss er

Berge tilhenger av medister-

og fleskepglser. Dette er

ofte produkter helt uten

blir sa doven
og sa lat, og
veldig tykk i
magen ...

T. Egners
palsespiservise

tilsetningsstoffer, og derfor hans
favoritter.

- A spise rent kjgtt er ikke forbundet
med gkt kreftrisiko, sier Berge. I den
vestlige verden derimot, er risikoen for
a fa ende- og tykktarmskreft hay. Her
spiser vi mye stekt og bearbeidet mat
med tilsetningsstoffer.

Under grilling og steking ved hay
varme, dannes skadelige forbindelser
som PAH og HA. Osen som kommer fra
fettet som drypper ned pa grillkullet, er
heller ikke bra. Uansett bgr man ikke
spise det som blir svidd pa ei pglse,
advarer veterineren.

Som s& mange andre, hevder ogsa
Berge at det er for mye salt i pglser.
1,5-2 % er for mye! Dessuten bruker
produsentene ofte billig salt som
inneholder langt feerre mineraler enn for
eksempel havsalt.

Men hva med bakterieinnholdeti de
norske pglsene? Er det et problem?

- De store produsentene er flinke, og
det er bra kvalitet pd kjgttet her i landet.
Men ulempen med bare & ha noen fa
store produsenter er at hvis noe gar galt,
sa far det fort store konsekvenser.



Sosialantropologen

- Mat karakteriseres alltid i stempelet i panna: Jeg er ugift. Jeg har et darlig

. ion familieliv, fortsetter Dgving.
fc!rhpld til tid, _StEd og pE.I'SDIl. - Det er kun ved fire anledninger man «har lov»
Riktig person i forhold til pglse til & spise palse herilandet:

=1 I barnebursdager, pa 17. mai, pa tur i skogen nar
er barn, l'lktlg sted er ute, 0g man er ute og grglerlsyte fora ngte], eller ngr man
l‘iktig tid er festen. er pa fylla. Pglse er barnemat. Den er bare hakket
mer moden enn grgt: Jo mer farse, jo mer barnemat.
Nettopp derfor er det et umodent trekk & spise
pelse utenfor disse anledningene. Siden pglse er
barnematen, skal barna sosialiseres ut av det evige
PEALSESPISING HAR EN meget streng taksonomi.  gnsket om pglser, og inn i den voksne, ansvarlige,

Detvil si atdet er veldig klare regler sosialt ordentlige verden. Pglsa er et tegn
for nar man kan spise pglse, sier pa en enslig tilveerelse, sier han.
matforsker Runar Dgving. Han har ’ ’ - Det at det ikke er svin, meni
skrevet boka «Rype og lett@l - en virkeligheten en blanding av sau, gris og
antropologi fra Norge». Pglser - okse, er jo ogsa noe vi ikke vil vite. Det

- Det styggeste av alt er & spise svmbol pa skaper problemer. Blandingsprodukter
p@lse pa bensinstasjon rundt ¥ P er feil. Blanding skaper uorden. Samtidig
middagstider. Da bryter du alle regler forfall. har vi fatt et sunnhetsregime som har
for god spiseskikk. Du er stdende, i . gdjortat pelsene far mye av skylden. Man
stedet for sittende, du spiser med kan ikke ha lgrdag hele uken, da forfaller
hendene i stedet for med bestikk, det samfunnet, da blir du feit. Pglsa er
er ferdigmat i motsetning til hjemmelagd, fett symbolet pa forfallet, sier forskeren som praver &

istedenfor sunt, og sa videre. Gjgr du dette hardu  forsta vére vaner og uvaner i matveien.

Det styggeste
avaltera
spise pglse
pa bensin-
stasjon rundt
middagstider.
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Ernaeringsfysiologen

I militaeret lzerte vi & rope
"Venn eller fiende?” hvis vi var
i tvil om hvem vi traff i skogen.
Vi tenkte vi skulle bruke
denne teknikken i mgtet med
ernzringsfysiologen. Det har
nemlig s lett for 4 ende med
stillingskrig nar pelsefansen
meter kostholdsekspertene.

MEN VI SENKER garden nér vi hgrer den perlende
latteren til Drgpping, klinisk ernseringsfysiolog
med en sunn skepsis til alt vi putter i oss.

Ikke en pglsevenn, akkurat, men hun har
heldigvis minst én hyggelig pglseopplevelse bak
seg. De sagnomsuste pglsene til var pglsevenn
Erlend Gabrielsen ved Gastronomisk Institutt, far
jo bare skryt.

Salangt en hyggelig samtale. Men vi har jo tatt
kontakt for & fa litt motstand!

Vi klemmer til med pglseklypa:

Hvorfor er alle kostholdseksperter sa skeptisk
til pplser?

- Feil fett, mye energi, og for mye salt, far vi
beskjed om. Det er det umettede fettet som er bra!
Omega 3 eller Omega B.

Mer kategorisk vil hun ikke veere.

For skal du gi rad om erneering, ’ ’
kommer det an pa hvem du snakker

er noe sunti pelser likevel siden hun kan tillate
seg & slurve slik med tilbehgret?

- Det er mye proteiner i magre pglser, og r@dt
kjett inneholder bade jern og andre mineraler.
Salutt!

Men hvorfor er da pglser lavstatusmat for sa
mange?

- Det er usunt & veere overvektig. Du legger
pé deg av 4 spise pelseri tide og utide. Og pelser
oppfattes som lettvint hurtigmat. Mat du bare
stapper i deg, mener Drgpping.

Barn elsker pglser. Hvorfor?

- Kanskje fordi det er lett & spise pglser? De kan
holde maten i handa, og saltet kan veere med pa
& framheve den gode smaken, tenker Drgpping

hayt.

Mester'n kjenner til argumentene
til Drgpping. Magre pglser er ikke

til: Hvor ofte spiser vedkommende Feil fett, IMYE  bestandig best, men sunnest. Bransjen
palser? Hvor mye? Og hva nergi og for  harprovd med fiskefett, Omega 3
spiser han eller hun ellers? Som - glog i pplsene, og det kan ga bra. Vel og
kostholdseksperter flest, vil ogs& hun 1Y€ salt. merke hvis kundene héndterer disse

snakke om tilbehgret. Det er kanskje
det viktigste. Har du rikelig med
grgnnsaker til, kan du spise pglser
med god samvittighet.

Vi begynner faktisk & forberede en stille
tilbaketrekning nar vi far hgre hva hun liker pa
pelsene: Ketchup!

Javel, sa dama har darlige vaner? Kanskje det

pelsene som ferskvare. Men hives
pelsene i fryseren, kan de smake
harskt, eller "fisk”, etter noen uker.

Blandingsprodukter med vegetabilsk olje,
Omega 6, har ikke gitt sa gode resultater, men
mange av de store produsentene jobber né
intenst med & fa ned fettprosenten i pglsene,
garanterer mestern.
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1’ "y e -_7"- A
Arne Vidar, har kommet
Lars Arnt Foyn, Kjell Arnljot Wig og Oskar Kvéle.

"Vi omkranser Norriges land, land,
land og synger ja vi elsker alle
mann, mann, mann.

For - ja, vi elsker pglser med
nasjonale falser og pelser sa ofte vi
kan, kan, kan."

Fra PglsePatriotenes sang

PYSTA HAR FORS@KT 4 bli kvitt presidentvervet
ved et par anledninger, men det beholder han

nok resten av livet. Det har arsmpgtet bestemt. Og
siden arsmgtet er det eneste mgtet som holdes i
foreningen, gar det ett &r mellom hver gang saken
kan luftes.

Det er 19 patrioterialt, og det er Leiv Vidar
som har statt som sponsor de siste &ra. Eller
benefaktor, som patriotene sier. Men for at
arsmpte ikke skal bli en ren firmafest, utfordres
polsemakermesteren fra Hgnefoss pa hvert mate.
En eller to nye produsenter tas med i en blindtest.
Na vil kanskje noen hevde at utfallet av denne

fra Henefoss for & servere PglsePatriotene, her ved

 NAVN: @YSTEIN BYSTA

Foto: Erik Berge . PRESIBENT,DRGBAK

testen er gitt pa forhénd. Siden medlemmene har
gatt Leiv Vidars pelseskole, vet de nok hvem de
skal stemme pa.

- Ett av medlemmene er til og med pglse-
akademiker, sier presidenten. Han har gatt pa
pelseakademiet!

At @ysta vil ha sine pelser trukket i lettgl, kommer
ikke som en overraskelse. For presidenten og gl-
entusiasten er det like viktig med godt drikke som
med gode pglser. Patriotene kan derfor skilte med
en egen PglseAkevitt. En akevitt som har krydder
fra Leiv Vidars pglseri seg.

- PglseAkevitten kjennetegnes dessuten ved lav
svelgemotstand, noe som medfgrer at flasken kan
virke udrgy, humres det pa rsmegtet.

Hva er det s& med pglser som far komponister,
advokater, leger, forfattere, restauratgrer og
tidligere NRK-journalister til & komme sammen
pa denne maten?

- Pglser er lettvint, sosialt og godt.

@ysta siterer ogsa en annen patriot, den tidligere
NRK-mannen Kjell Arnljot Wig:

— Pplser er den ideelle m@teplass, Men det er

helt umulig a forklare for en kvinne.
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Foto: Haakon Harriss

Den lille pglseordboka

Sludder om palsevev:

Det er sjelden & hgre s& mye sludder som nar folk
skal forklare ordet pglsevev. Alt fra wienerpglser
vevd sammen til ei spisbar isolasjonsmatte, via
spinnemaskin for kjgttindustrien, til et stoff som
holder pglsene sammen, brukes som gyldige

forklaringer. Men hva betyr det?

Professor Finn-Erik Vinje svarte pa spgrsmalet

hos Bokklubben i 2002.

Etterleddet "-vev” er en
avledning av verbet "veve" i
betydningen "tulle” (jfr. "veve

i grska”). Forleddet "palse-"
forekommer i den synonyme
sammensetningen "pelsesnakk”.
I begge tilfeller er "pglse” brukt

i betydningen "hakkemat’, dvs.
usammenhengende tale. I pglser
blander man jo likt og ulikt.

Vennlig hilsen FEV

Han taler
som en
kadpaglse

I boka "Rosinen i pglsa. 333 ord og uttrykk fra
hverdagsspréket” star det: Pelsevev: vrgvl, tullprat

Det er uklart hvordan uttrykket har oppstatt, men
Mathias Moth skriver tidlig p& 1700-tallet at "han
taler som en kgdpelse der er aaben i begge ender”

(Spréakradet: Nar det gjaldt leksikografien

seerskilt, veit vi at Mathias Moth (1648-1719)
skreiv ei bandsterk dansk ordbok, som og
hadde med "bgnderord” fra Noreg.)

Rosinen i pglsa:

Et uttrykk som betyr "en gledelig
avslutning pa noe”, "hgydepunktet ved en
opplevelse”, en "liten, positiv overraskelse”,

der er aaben  ellerrett og slett bare "det aller beste (av
i hegge ender, ellervednoe)”

Mathias Moth

Uttrykket stammer fra 1600-tallet, da
man for smakens skyld, la inn rosiner i
enden av pglsene, der man knyter igjen,
nar man stoppet blodpglser.




Hot dog:

Mange vil ha det til at det var karikaturtegneren
Ted Dorgan som fgrst brukte denne betegnelsen
pé pelse i brgd. Under en baseballkamp i april
1901 var det sa kaldt pa New York Polo Grounds,
at selgerne solgte pglser i stedet for is.

- Get your dachshund sausages while they're
hot, ropte de.

Ted Dorgan lot seg inspirere til 4 tegne en hund
i brgd. Men "dachshund” visste han ikke hvordan
han skulle skrive. Det ble i stedet "Hot dog”. Andre
har funnet uttrykket brukt i aviser mye tidligere
enn 1901. Her et sitat fra The Knoxville Journal,
23. september 1893:

“It was so cool last night that the appearance
of overcoats was common, and stoves and grates
were again brought into comfortable use. Even
the weinerwurst men began preparing to get the
“hot dogs” ready for sale Saturday night.”

I Bergen bruker de fremdeles "hot dog” om ei
grillpglse i brad!

Frankfurter:

Denne polsa er ikke oppkalt etter en fornaerma
pelsemaker som holdt til i et hjegrne for seg sjgl
("Frank furter!”). Denne intense, kraftige og
lettrgkte pglsa ble visstnok laga fgrste gang pa
slutten av 1600-tallet av slakteren Johannes
Georghehner - fra Frankfurt.

Grillet redhud i kano:
Danskenes kallenavn pa den rgde wienerpglsa. Kjert
barn har mange navn: Nissearmer blir ogsé brukt.
Lekkert anrettet pa en hvit papptallerken, med
to nusselige topper sennep og ketchup, fungerer
den rgde pglsa som lokkemat for bade nordmenn og
dansker. Og det er ikke langt til neermeste pglsevogn
langs turistlgypene i Danmark.
Men denne klassiske danskepglsa far ikke
mye pa terningen, hverken av veterinarer eller
pelsemakere her hjemme. Utseende er nemlig
ikke alt her i verden. Fjerner du matsminken,

sitter du som sa ofte ellers igjen med en hayst
ordineer variant. Ei palse litt under middels,
faktisk.

Pglsedyret:
Etvesen i Hugh Loftings bok om Doktor Dyregod.
(Oversatt av Thorbjgrn Egner)
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Regel for tilbeher i @stfold: “Tur sennep - tur/retur ketchup"”

Pglse i vaffel:
Det finnes flere forklaringer pa denne litt
underlige kombinasjonen fra Moss. For det var
i Moss det begynte. Brgdrene Jan og Eyvind
Hellstrgm (ja, han fra restauranten med stjerne
i Michelinguiden) jobba i onkelens isbar i
Torvgarden. En kveld gikk de tom for lomper, og
vaflene ble tatt i bruk. Kombinasjonen ble ikke
bare en suksess, men ogsa en tradisjon. I dag kan
du finne denne retten pa flere fotballbaner enn
Mellgs stadion.

Noen bestiller visstnok palse i vaffel - med
jordbeersyltetay!

Polse pa boks:
Ingen ny oppfinnelse. Bjelland og Co lagde
hermetikk med pglser i buljong allerede i 1894.

o g

ok

Foto: Haakon Harriss

Rgkt eller urgkt:
Reyking gir pglsene en egen smak og aroma. Det
er idag vanlig a bruke bgkeflis, or, bjerk eller
einer under rgyking. De forskjellige treslagene gir
forskjellige aromaer, og rgyken som brukes kan
veere kald eller varm.

Urpkte pglser kokes i kokeskap ved 80 grader
i15-20 minutter.

Pglsetermos:

Smart. En hel middag pa termos! Hell kokende
vann/buljong over pglsene i termosen, og resten
gar av seg sjgl. Du far kjgpt pelsetermoser i
sportsbutikker.



Pglser i kunsten

Na tenkte nok ikke valsekongen
Johann Strauss pa pelser med
knekkgaranti da han komponerte
sine spretne wienervalser.

DET ER FAKTISK GRUNN til a tro at sveert fa
kunstverk kan kobles til en kunstners mgte med
for eksempel ei lgkpalse.

Men nar komponisten Ragnar Bjerkreim ikke
finner tonen ved flygelet, kjgrer han litt fram og
tilbake pa motorveien. S& stopper han for & kjgpe
seg ei pglse og en pepsi-max.

- Detroer nervene, sier han.

Han vil ikke pasta at ei lgkpplse med lompe har
veert en direkte inspirasjon til ett eller flere av
hans musikalske temaer, men en liten pglsetur
hjelper uansett pa.

Rogalendingen har til og med lansert en av
CD'ene sine i ei p@lsebul

"Svingen Grill” pa Ogna pa Jeeren var stedet for
lansering av plata "G& heim og kyss din kvardag” i
1998.

Foto: Morten Brakestad

Bjerkreim har ogsa hatt si egen pglsebu. I to
ar solgte han pglser ved landhandelen til faren i
bygda Bjerkreim.

- Brusen kom fra Tou bryggeri, isen fra Jaarvik,
og grillpglsene fra Fellesslakteriet. Jeg solgte kun
grillpglser, minnes komponisten.

"Eimed alt!" betydde den gangen ei grillpglse med
sennep, ketchup, 1gk og brgd. Lompe var noe de
hadde pa @stlandet.

Bjerkreim tok seg ogsa den gangen noen
kunstneriske friheter. Mot slutten av dagen delte
han broderlig palsene som var igjen pa grillen
med Olsen, familiens hund.

For ikke & stgte Olsen og hans neermeste, ble
det aldri solgt "hot dog” i den palsebua.

Kjente verker av Ragnar Bjerkreim:
The Kon-Tiki Man (TV-serien)
Kamilla og tyven

Missa Caritatis

Jakten pa nyresteinen



Boder som holder stand

Foto: Morten Brun

46

Syverkiosken (Oslo)

Dagen etter at kiosken fikk prisen for beste paglser
i Aftenpostens store palsetest i 2002, var kgen pa
et kvarter.

Syverkiosken fra 1959 ser sveert liten ut, men
den er formet som en lang tarm innover fra gata.
Her har det til og med veert arrangert julebord i et
teltibakgérden.

Erlend Dahlbo tok over kiosken etter faren, og
apner og stenger litt sdnn nar det passer ham. Til
gjengjeld far du alltid ferske pglser fra "Akeberg
Skoglunn Pglsemakeri”, og du kan velge blant
naermere tretti sorter sennep. Det er nesten bare
faste kunder som handler i Syverkiosken.

Bryn Kiosk (Oslo)
"Velkommen til Oslos eldste palsekiosk,” star
det skrevet pa Bryn Kiosk ved Hgyenhall
T-banestasjon i Oslo. Egenproduserte plakater,
gamle glasscolaer, sedler, krimskrams og
fotografier, preger bade treverk og vinduer

Noe har imidlertid forandra seq i kiosken.
Frank Gundersen har utvida menyen. Han selger
opptil 20 sorter pelser, blant annet doble wiener
med bacon - "dagens dobbel” - frankfurter,
medisterpglse, ungarske pglser og monte franks,
som seerlig polakkene og "roskildehippiene” er
glade for. Og kundene kommer. Seerlig menn.
Handverkere og sjafgrer. De uten kantine.

Kanutta-boden (Karmgy)

Turid Gjetmundsen stér alltid i venstre luke pa
Kanuttas pglsebod pa Akrehamn, og Jorunn
Seendholand alltid til hayre.

Anne Kanutta Jensen fikk boden satt opp ved
siden av taxiholdeplassen pa Akra i 1978. Pplsene
fra slakter T. Sngrteland i Skudeneshavn ble stekt
hardtijernpanne med en klatt melange, og de
smakte som om mor skulle stekt dem hjemme.
Folk kom helt fra Haugesund og Bemlo for & spise
"ei med alt” - brunsvidd pglse i bred, med mjuklgk
ketchup, sennep og majones.

Da hun dgde i 2006, 83 ar gammel, tok etter
hvert slakter Jakob Sngrteland over.

Det mest oppsiktsvekkende med Kanutta-boden
er likevel ikke hva man spiser, men hvordan

man gjgr det. Mens gstlendinger flest sluker sin
wiener staende ved boden, skal Karmgyvaeringen
"ta med heim". Eller, i det minste er det det
Karmgyveeringen sier, fgr han spiser pglsene i
bilen alene, eller sammen med hele familien. P&
Kanutta blir derfor maten servert i pappbegeri
stgrrelse "to, tre, fire eller fem".

Trekroneren (Bergen)

- Har du veert ute og er smafull, skal du sté i ka.
Sann er det bare. Da skal man ha i seg alle kalories
som finnes. Enhver form for diett oppharer, sier
tegneserieskaper Frode @verli.



’ ’ ... Jeg skal ha tre varme pglser med rundstykke uten sennep med
lompe, og sa skal jeg fa tre pglser uten lompe med sennep og ett
rundstykke. Og sa ett rundstykke med pglse og sennep.

- Jassa, var det alt...?”
Fra sketsjen "Pglsevev” av Finn Bg

Ikke sjelden har han plassert ei p@lse "med
alt” i hdnden pé favorittfiguren Pondus. Selv har
@verli endt utpa et par ganger pa Trekroneren —
den legendariske pglseboden i Bergen, der alle
"hot dogs” kommer med gratis saft.

~ Hva du inntar etter 1,5 i promille gjelder
ikke, sier han.

En gyllenbrun halvmeter? Kabanossi?
Reinsdyrpglse? Trekroneren er din venn i
ngden, nesten hele dggnet gjennom.

"Bussen” i Stavanger
Rakettkiosken (Tromsg)

Den lille kiosken, 1,82 X 2,64 meter, eies av Ali

El Malmi fra Marokko. Han lever av & selge
telefonkort og pglser fra Mydland. Strategien er
a selge halalpglser - pglser uten kjgtt fra svin -
0g i samme slengen fordoble kundegruppen til
fplgende to grupper: tromsgpatrioten som har
spist Mydland-pglser pa Rakettkiosken hele sitt
liv, og Tromswgs voksende muslimske befolkning.

Kilde: Simon Skreddernes, DN Foto: Haakon Harriss
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Vi skulle sa gjerne presentert en
fullstendig oversikt over all verdens
gode pglser. Eller hvilke pglser det
spises mest av i hvert enkelt land. Men
vi tror ikke noen sitter inne med akkurat
den. Vi skal derfor ngye oss med &

nevne noen pelser fra land vi nordmenn
kjenner godt.
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DU KAN OFTE LESE pé& forpakninger her
hiemme at pglsene er meksikanske, ungarske,
argentingke eller italienske. Men det betyr
ikke at den eller den pplsa kommer fra akkurat
det eller det landet. Hvor mange har setten
italiener smile gjenkjennende til en "italiensk
salat” i en kjpledisk hos Rema eller Rimi?
Denne salaten er ag blir norsk! S&nn er det
ofte med pelsene ogsa.

Men det betyr ikke at de forskjellige
palsemakerne ikke er inne pa noe. De fleste
meksikanske pglsene er for eksempel sterke.
Ofte s sterke at du kan bli trafikkfarlig
allerede etter et par biter. For i meksikanske
pelser skal det vasre chilli, Men la oss
begynne med noen godbiter fra de landene vi
nordmenn besgker ofte.

Spania

CHORIZ0O ma kunne kalles Spanias
nasjonalpelse. Denne pplsa kan veere som
oss, tjukk elier tynn, ra eller rekt, fet eller
mager. Avhengig av hva slags chorizo du vil
ha, skjeeres magert eller fett kjatt i smabiter,
somn 58 legges i ei krydderhlanding av
hvitlek, paprikapulver, salt og urter. Noen
har ogsé ilitt vin. Det er denne blandinga
som gir chorizoen den 1itt syrlige smaken.
Paprikapulveret setter ikke bare smak og
farge, det sker ogsa pelsas holdbarhet.
Deretter stappes det krydra kjgttet i tarmer,
og pelsene henges opp til terk.

I Spanias nordlige deler, hvor fuktigheten er
hay, reykes gjerne chorizoen pa forhand. I de
vestlige og sgrlige delene av landet lufttarkes
pelsene.

De forskjellige regionene har gitt egne navn
til sine spesiatiteter som chorizo de Léon,
chorizo del Pirineo, charizo de Teruel osv.

CHAORIZO

1 1/4 kg svinekjgtt

2 fedd hvitlgk

3/4 kopp smahakka lak

2tssalt

3/4 ts frisk, nykverna sal{ og pepper
2 ts spansk paprika

1f2 ts terka sterk chili pepperpulver
1is karve

Kvern kjpttet, og bland det godt. Ha oppi de
andre ingrediensene. Stapp { tarm av svin
eller fAr. Veer veldig forsiktig nar du skal
trekke disse pglsene. Bruk svak varme.

(j.d gilson, s. 68)

BUTIFARRA, eller hotifarra, er det katalanske
navnet pd den romerske krydderpglsa
lucanica. Det sies at det var maurerne som
inspirerte spanjolene til & hruke sptlig krydder
som muskat og nellik i maten. Pglsa lages av
svinekjgtt, mye krydder, og mange forskjellige
urter. Det er vanlig a fa butifarra bade i italia,
Portugal og Latin-Amerika.

Butifarrones inneholder nesten det samme,
men er litt mindre.

Dette er den smakifulle butifarraen til Endre
Gabrielsen:

1 kg svinenaklke

150 g spekk

200 g svineside

20 g salt (1,5 %)

1 ss sukker

2 ss sherry-eddik

V4 ts nyrevet muskatnett

1 {s cayennepepper

2 ss tgrristede korianderire
1 ts frisk timian, finhakket
Yz hvitlgkiedd, knust

2 m svinetarm



Kutt kjgttet og spekket i fingertykke strimler,
legg det i fryserenica % time, (grunnen til at
vi fryser ned kjpttet er at det da blir kuttet, og
ikke most gjennom kvernen)

Skyll tarmen godt i varmt vann. Den blir da
litt mer medgjerlig og elastisk.

Kvern kjgttet (pa 3 mm) litt og litt, ikke press
det igjennom kvernen.

Dryss pa krydder, urter, salt og sukker, og
kna dette godt. Bruk hendene!

Kjgttet skal knas til det "binder” men ikke
for lenge da blir pglsene litt gummiaktige.

Hell s& eddiken oppi og bland denne inn.
Stapp i tarmen, tvinn pelsene opp i pnsket
stgrrelse og heng til tgrk i minimum 2 degn i
kjpleskapet.

Hvis du har fatt mye luft i pglsen kan de
stikkes med en tynn nal.

SERVERINGSTIPS:
Potetmos av mandelpoteter og sma sylteagurk
(cornichons)

MORCILLA er for mange den store testen. Dette
er blodpglser, eller blodpudding som vi sier i
Norge. Engelskmenn og irer sie,r gjerne black
pudding for & unng & ga rett pa sak. Morcilla
spise det mye av i Spania, og morcilla de
Burgos er kanskje mest kjent.

I disse pglsene finner du som oftest blod og
fett fra gris, ris, gk og salt. Andre steder bruker
de bare lgk i stedet for ris. Da far palsene en
annen konsistens. Det sies at varianten med
ris blir brukt for "a drgye pelsa litt”. Mandler,
pinjekjerner og brgdterninger brukes ogsa.

Italia

Da budeia og entusiasten besgkte "Griine Woche"
i Berlin, én av verdens stgrste matmesser, fikk vi
pustevansker. Den italienske "palseboden” var
bare sa enorm! Pglser i alle varianter. Og da er vi
kanskje ved poenget: Italia er et rett og slett et
polseland. Men & fa en oversikt over det hele,
er nesten umulig. Ja, verre enn & huske navnene
pd alle statsministrene Italia har hatt etter
2. verdenskrig. Og det er ikke fa!

Noen navn gar riktignok igjen nar det
gjelder pplser fra Italia. Salsiccia, eller salsicce
i flertall, er navnet pa de ferske pglsene du
far pa tallerkenene rundt om. Napoli- og
milanésvariantene er kanskje de mest kjente.
[ den fgrste varianten finner du gjerne hele
pepperkorn!

SALAME, eller salami i flertall, er navnet pa
alle de tgrka variantene. Dette har i mange
ar veert ei populeer pelse hos italienske
bender, fordi den godt kan tale ett ars lagring
i romtemperatur. Ogsé et viktig tilskudd i
perioder med mangel pa ferskt kjgtt. Palsene
er terka iluft, og tilsatt mye salt. (Salame er
en avledning av det latinske ordet "sal” som
betyr salt.)

PEPERONE, eller pepperoni, er egentlig

en salame. Dette er italienernes svar pa
den spanske chorizoen. Og som navnet s
riktig indikerer, i disse pglsene finner du
mye pepper. Og da er det mange forskjellige
pepperfrukter som brukes. Grgnn og rgd
paprika, chillipepper, osv.

Det morsomme med Italia og pglser, er
variasjonen. Hver landsby har sine egne
varianter, ofte helt annerledes enn de du
finner i byen ved siden av. Men de bruker mye
svinekjgtt og store biter med fett i pelsene.
Fettet setter smak, men det kan vaere litt tungt
"4 fa ned"” de store bitene for enkelte. Noen
bruker ogsa litt kjgtt fra villsvin i pglsene. Da
far de den lille viltsmaken mange er ute etter.
Skjgnner du at pglsa du har foran deg kommer
fra Norcia (norcineria), en liten by i Umbria-
distriktet, skal du bare sla til. Disse pglsene
har et godt rykte!

Du kan ofte finne "italienske pglser” pa
menyer rundt om i verden. Det kan veere
s& mangt. For, som sagt, det finns sveert
fa regler for italiensk pglsemakeri. Men
krydderblandinga avgjgr om den skal fa
tilnavnet "hot” eller "sweet".
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Her kan du se hvordan palsemaker Albert
Idsge jr. i Stavanger har l@st cppgaven
"italienske polser”:

ITALIENSKE PALSER
{Fra A. Idspes nettsider)
Til 4 personer

1 kg grovmalt svinekjatt
2 meter svinetarm

salt

pepper

1/2 ts sukker

fersk svart pepper
ferske urter etter smak

Kna inn salt og pepper til en seig masse, ha
iurter og stapp utisvinetarm. La hvile i 24
timer fpr bruk. Serveres med hvite bgnner kokt
ilitt av fettet fra parmaskinke. Trekkes til det
er megrt.

Pylser i utlandet

Som budeie tenkjer eg ofte at den gamle
bondestanden er eit resultat av nomadefolket.
Nomadefolket reiste rundt, til stadar der
bade folk og fe kunune leve godt og lenge.

Den gamle naturhushaldninga stod sentralt
for folk sitt daglege liv og virke. Dette gjaldt
agsa for matarbeid, blant anna av kjgt og
konserveringa av matvarene ein produserte.
Foredling av fersk og salta mat har vore
sentral verda over, uavhengig avland og
stad. Prinsippa er like, men blir tolka pa ulike
matar verda over. Til alt fr8 bruk av varme,
salting, krydder, feitt og eksperimentering
av ulike smakar, vil kvar produsent nytte

seq av det som er tilgjengeleq. Me som buri
nord, kan nytte oss av eit klima som er bade
meir stabilt og kjgligare i forhold til land

s@r i Europa. Temperaturen har derfor fatt
konsekvensar for korleis me lagar og nyttar
seq av ferskt kjgt, men ikkje minst korleis ein
oppbevarar maten ein produserer. Derfor

er det med stor nysgjerrigheit og spenning
me let gss inspirere av andre land og deira
tradisjonar Nar landet vart har sapass mykje
variasjon og mangfaldige smakar til bruk i
matproduksjonen, kan ein berre drgyme om
kva smakar verda har & by pa!

England

Kva er egentleq skilnaden mellom norske og
britiske pylser? Her har eq valgt i engelsk pylse
som er ulik fra innhald og smak i forhold til vare
tradisjonar, men nettopp derfor oppdagart ein kva
gkilnadar som kan resultere i den heilt spesielle
smaksopplevinga. Denne pylsa er sveert syrleg,

da oppskrifta byr pa bade surdeigsbredsmular og
sitronskal blant ingrediensane.

OXFORD SATISAGE

1 kg finmalen svinekjot
1 kg finmalen kalvekjst
Y kg finmalen oksekjst
4eqg

1 kopp vatn

Y42 surdeigsbred, smular
1 Y sitron, skalet

1 ts sar, ein peparsort
1tstimian

1is salvie

1 ts rosmarin

1 heil knust muskatngtt
2 ts svart pepar

6 ts sailt

Bland alt godt og fog pylsedeigen i svinetarm.
Denne pylsa kan kokast, grillast eiler steikast.

Irland

Irland er faktisk meir kjent for pylsene sine enn
England. Dei irske pylsene er noko grovare, 0gsa
noko tyngre, altsa inneheld dei meir feitt. Eg vart
svaert glad nar eq kom over denne oppskrifta, av
den grunn at kryddersmaken er noko for seg sjglv!

IRSK PYLSE

2 ¥z kg grovmalen svinekjat
5 koppar brgdsmular
4 enq, lett samanvispa
8 knusa kvitlaukfedd
2 koppar vatn

3 ts svart pepar

3 is merian

3 tsrosmarin

3 ts basilikum

3 ts timian

1sssalt

Bland alt godt, stapp deigen i faretarm. Denne
pylsa kan kokast eller steikast.



Tyskland

58 gar ferda vidare til den virkeleg store
pylsenasjonen, Tyskland. Dette landet kan
gine pylser! Mange tenkjer nok frankfurter og
bratwurst nar det gjeld tyske pylser, medan eg
tenkjer weisswurst. Som turist i Tyskland, er
dette pylsa ein vil snuble over flest gonger. Det
tyske folk innehar ein heilt spesiell mate & ete
weisswurst, som foregér pé fylgjande mate: Ei
stk pylse, med eit langt snitt langs heile pylsa.
Fyll snittet med sennep, nyt dette saman med
vannkringler og godt, kaldt gl. 5& enkelt kan
det gjerast, og godt er det! Fyrste gongen eg
smakte dette, 4t eg kun "suvlet”, altsa kun
kjgtmat, utan noko til. Her reknar ein det som
luksus & ete kun kjgtet, utan tilbehgr som
poteter og grensaker. Heime hjf oss var det
fullstendig uaktuelt & ete berre kjgtmaten,

sé draumen om 4 kunne ete seg mett kun pa
oylser, vart litt av ei oppleving for meg. Her
kunne ein forsyne seg av kjgtfatet pd ein

heilt spesiell mate, noko som gjorde eit sterkt
inntrykk pa meg. I alle tider har fornuften
vunne, ein skal ete béde etter fornuften og kva
som er sunt. DA kjem det ikkje pa tale at ein
kan unne seg a ete kun kjgtmat! Men for meg
vart m@tet med denne kvardagsretten toppen
av lukke!

WEISSWURST

2 kg oksekjst av storfe

2 kg sideflesk

3 kg kalvekjat

om lag 2 liter veeske, mjelk, vain eller kraft
eventuelt 4 ss potetmijal

2-3 ts ingefaer

2-3 ts muskatblomme

125 grsalt

Mal kjgtet minst fem gonger, medan flesket
kan ein male to til tre gonger. Elt saltet godt
inn, slik at farsen far ein seig konsistens.
Bland i resten av krydderet, spe vekselvis
med mjpl ug veeske. Foy i svinetarm. Pylsene
smakar best om dei far trekke, gjerne med eit
godtlag av sennep til servering. Nyt denne
sjeldne smaksopplevinga med godt, kaldt gl
Pags pa at plet ikije er for merkt og tungt, men
gjerne litt syrleg, d& vil smaken harmonere
med tyngda 1 pylsa.

KNACKWURST

2 kg medium grovimalen svinekjet
1 kg cksekjat

1 kapp vatn

1 s5 kvitlaukpulver

1% ss karve

3 sssalt

Bland alt og stapp pylsefarsen i svinetarm. Lat
pylsene turke i kjpleskapet i to dagar, for sa

a kaldrayke pylsene til dei er gylne. Kok opp
pylsene i ti minuttar, fgr ein steikjer deiismer
til fargen blir gyllen.

METTWURST MED LEVER

1 Y kg finmalen, kokt svinekjat
1 kg finmalen, kokt svinelever
1 kopp vatn

3 ts koriander

3 ts kvit pepar

1ss salt

Bland alt til ein Blanding av ein deigalktig
konsistens, som stappast i kroktarm. Kok
eller trekk denne pylsa i salta vatniom lag 20
minuttar. Pylsa skal frysast i 24 timar fgr den
skal brukast.
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USA

USA er som alltid stgrre enn alle oss andre,
0gsa pa dette omradet. Her har eg plukka ut
eit par variantar som legg vekt pé krydder

0g samansetningar av kjgt. USA sin tradisjon
held pa uttalige pylseoppskrifter, s& dette

er berre eit lite innblikk i kva sortar som blir
oftast brukt. Ein finn blant anna mykje innmat
i pylsene, men sidan dette ikkje er s& aktuelt
for ossi dag, har eg plukka ut dei oppskriftene
som best kan samanliknast med tradisjonane
me har her heime.

AMERICAN FARM STYLE SAUSAGE

1 % kg medium, grovmalen svinekjat
1 kg medium, grovmaien kalv eller storfekjgt
1 kopp kaldt vatn

3 koppar brgdsmular

2 sitroner, finhakka skal

1 ts salvie

1ts sgt merian

1ts timian

Y ts sar, ein peparsort

eventuelt 2 ts knust sterk pepar

1 ts nellik

Y4 knust muskatngtt

2 ts svart pepar

1% 55 salt

Bland alt godt saman. Om ein yoskjer ei
sterkare og heitare pylse, set til den sterke
peparer. Farsen stappast i faretarm.

AMERICAN SAUSAGE

1% kg medium, grovialen svinekjgt
1 kg mediuvm, grovmalen kalvekjat eller
storfekjat

1 kopp vatn

Y2 kopp turre bradsmular

1is salvie

1 ts malt muskatblomme

1 ts nellik

1 ts malt muskaingtt

1 ss pepar

1sssalf

Bland alt godt, elt inn saltet fyrst. Denne
blandinga av krydder gir ein rund og fin smak.
Fog denne pylsa i faretarm.

AMERICAN SAUSAGE 2

2 ¥z kg grovmalen svinekjat
1 kopp kaldt vatn

1 ss finhakka persille

1 Y% ts timian

1 % is basilikum

1 ¥ ts salvie

1 {5 cayennepepar

1 ss svart pepar

1sssalt

Bland alt godt. Sjslv om oppskrifta inneheld
kun svinekjgt, er krydderblandinga verdt
eit forsgk. Hakka persille gir ogsa pylsa ein
annan og karakteristisk utsjanad. Pylsa

er noko fastare i konsistensen, dette pa
grunn av veeskemengde og mengda kjet.
Amerikanarane nyttar faretarm, derfor blir
ikIje pylsa s& grov i omfang.

Ungarn

Her er pylsene sterkare enn pylser flest, men
ogsé feitare, grovare og raudare. I dag ser

ein tydelege tendensar til at dei ungarske
pylsene far ein sentral plass pa det norske
matfatet, med spennande smakar og intense
fargar. Oppskrifter frd Ungarn brukar mykje
paprikapulver av ulik styrke, og saman med
kvitlgk vil dette bli ei heilt anna type pylse enn
den ein vanlegvis nyttar.

UNGARSK KOLDBASZ

6 kg grovmalen svinekjat
Y kopp salt

1 kopp vatn

6 store fedd med kvitlauk
1 s5 cayennepepar

3 ss paprika

2 ss svart pepar

Kok fyrst kvitlauken i vatn, avkjel. Knus
kvitlaukern, bland ingrediensane godt saman
og set til kvitlauken mot slutten. Fog i
svinetarm.



MAJAS HURKA (VARM LEVERPYLSE)
w4 kg svinekjat

1 kg svinelever

1 kg svinelunger

1 s merian

1 ss pepar

14 kg smult

2 store lauk

2 ¥» kopp oksebuljong
1 kopp ukokt ris
2sssalt

Kok svinelever og svinelunger saman med ei
spiseskei salt. Kok risen { oksebuljong, finhakk
og fres lgken. Bland alt unntatt risen, finmal
dette. Set til risen, bland godt. Smultet mel

pin inn saman med kjgtet. Bland alt saman

og fog i svinetarm, tilbered ved koking eller
steiking. Denne var sdpass annlieis og spesiell
samanlikna med andre ungarske pylser,
derfor fortente den sin plass. Dersom ein far
Iyst til & prgve ein ny samansetning av smakar,
prgv denne blandinga av innmat, smult, lauk
og ris! Dette er for den som set pris pd smaken
av innmat!

Sverige

Sverige har aldri veert noen stor pelsenasjon,
men landet har to spesialiteter som star seg
godt:

FALUKORV er ei middags- og paleggspelse.
Litt grovhakka og lettrgkt, og stappaien
spesialtarm med en dimensjon pa 45-50 mm.
Palsene er knytta i ring.

Pglsene er vanligvis krydra med pepper,
ingefeer og kryddpeppar (eller allehande, som
vi sier i Norge).

PRINSKORYV er ei ca 4 cm lang smépglse
laga av wienerfarse som er stappa i
féretarm (19/21). Rgkt og kokt som vanlige
wienerpplser.

Men i Sverige, som i Norge, gar det som regel
i grillkorv, wienerkorv eller middagskorv . Og
hvis vilegger til at korv er det samme som
polse pé norsk, s& begynner dette 8 likne
veldig,

Danmark

For mange nordmenn har de rgde pglsene
vaert noe av poenget med 4 legge ferieturen
til Danmark. "Grillet rgdhud i kano” er det noe
uzerbgdige kallenavnet danskene bruker pa
disse wienerpglsene.

I Norge er det na lov & bruke den
matsminken som gir de danske pplsene den
spesielle rgdfargen, men det er fa som har
prevd seg pa det.

STEKT MEDISTER er urgkte pglser laga av
kverna svinekjgtt, krydra med salt, pepper,
muskat, allehdnde eller merian, og sennep.
Palsene stappes i svinetarm, og blir tross
navnet en mager variant med under 14 %
fett. (Medister betyr egentlig “med ister” -
med fett!) Dette er ei spennende og smakfull
polse med mye kjgtt som ogsa selger godtide
danske pglsevognene,

Som i Norge er det grillpgiser og vanlige
wienerpglser som topper salgstatistikkene.

Finland

Finland er et "stort pglseland”, med mange
av de pelsevariantene som vi ogsa har. Men
knakkwurst er nok den varianten det selges
mest av.
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Pglsefakta

"Evig eies kun et darlig rykte”,
heter det. Mange mener de kan
finne alt mulig rart i pglser.

Og det kan de. Men hva du vanligvis finner i
norske pglser i dag, og hvorfor, skal vi fortelle
deg i dette kapittelet.

Hva er det i pglsene vi kjgper
i butikken?

Hjemme kan du gjgre hva du vil med pglsene
dine. Og det bgr du ogsa. Men de som lever
av a lage pelser i dag, ma faglge lover, regler
og krav til Igsnnsomhet. De bruker bade
tilsetningsstoffer og hjelpestoffer for at de
lange, runde fristelsene skal bli sa attraktive
som mulig. Dette er stoffer bAdde med og uten
sakalte "E'er”. (Alle E-stoffene er ikke kunstige.
Mange naturlige stoffer har ogsé en E og et tall
knytta til seg, men det er ikke vanlig & bruke
disse betegnelsene.)

Her kan du lese hva en pplsemaker hariei
pelse, og hva du kan ha i dine pglser hjemme
pé kjpkkenet.

Kjgtt er viktig
Dette er muskulatur fra pattedyr eller
fugl. Hva slags dyr, hvilken muskel, og hvor
modent kjgttet er, har betydning for hvilken
smak pelsene far. Du vil fa en annen smak og
konsistens pa ei pglse hvis du velger kjgtt fra
hals eller nakke, enn om du henter kjgttet
fra en larmuskel. Stressnivaet hos dyret for
og under slakteprosessen er ogsa med pa a
bestemme kvaliteten pa kjgttet. Betegnelser
som DFD (dark, firm and dry) og PSE (pale,
soft and exudative) forteller oss noe om
surhetsgraden i kjgttet. Kjgtt med en ph-verdi
(surhetsgrad) pélitt under 6, er best egna til
bruk i pglser.

Kjwmtt til pelser skal bare kvernes, ikke
knuses! Det er nemlig viktig & bevare
fuktigheten rundt muskelfibrene.

Senene fjernes nar kjgttet skjseres opp, og
kjmtt, flesk og spekk tas vare pa hver for seg.

Fett ma det veere i gode pglser. Smaken sitter
i fettet, og ei pglse uten fett blir ofte for terr.



Pglsemakerne Jon Edland og Tore Teigen har begge tvinnet wienerwurst
inesten 50 ar.

Fettprosenten i norske p@lser varierer fra 15-18, og det er lavt.
Unntaket er julepglsa (medisterpglsa). Den har en litt hpyere
fettprosent: 22-23. Ordet medister betyr da ogsé "med ister” -
med fett.

Nar du skjeerer opp kjgtt hjemme, kan tabellen ved siden av veere
grei a bruke. Der kan du se hvor mye protein, fett og vann det er
i de forskjellige kjgttstykkene du har foran deg. Spekk er navnet
pa fettlaget som ligger helt ytterst pa kjgttet, det fettet du finner
rett under skinnet til dyret. Flesk, som for eksempel sideflesk, er
det marmorerte kjgttet hvor du finner fett blanda sammen med
muskulatur. Bade spekk, flesk og fett brukes i palseproduksjonen.

QUID kan det av og til st& pa
’ , polsepakkene. Dette er ikke et
‘ . tilsetningsstoff, men en forkortelse
K]Btt til for "kvantitativ ingrediensmerking"”.

polser skal Det er regler bade her hjemme og i
EU for hvordan man skal beskrive
bare kVEl'l‘lES, eller definere kjgttet som brukesi

ikke knuses. farseprodukter.
Vi forbrukere kan fort bli forvirra
= av pglsemakernes prosentregning:

Hva betyr det at pglsa inneholder

97 % kjptt og 14 % fett? Kan de ikke
prosentregning i denne bransjen? Litt enkelt kan dette forklares
med at kjgttet som brukes i farsen ogs innehoplder fett. (Det
er for eksempel vanlig & bruke en type svinekjgtt i pglser som
bestarav 23 % fett.)

S& narkjpttet ogsé inneholder fett, gker fettprosenten i palsa.

Til 14 % i dette eksempelet.

Her ser du hva de forskjellige’

rastoffene inneholder:

Skinke u/svar 19% 10% B5%

Bogu/sver 17% 14% B3%
Side u/svor 15% 1B% 61%
Fleskekjgtt 18% 15% B4%
Fettavskjeer 7% 70% 21%
Spekk 5% B5% 10%

B 1LV T e T Ty e
Lar - beinfritt 20% 12% 65%
Bog -beinfri 19% 14% B2%
Smakjgtt 16% 20% 6B0%
Fettavskjer 5% 72% 18%

Biffkjatt 22% 5% 70%
Bog - beinfri 19% 7% B67%
Smakjgtt — magert 20% 5% 63%

Smakjatt - kjpttdeig 18% 14% 67%
Fettavskjer 6% 70% 20%
Nyretalg 4% B6% 8%

Steik/Biff beinfri 22% 3% 73%
Smakjgtt 22 % 5% 71%

Steik/Biff 22% 5% 73%
Smakjatt 20% 10% 67%

Fettavskjzr 5% B85% 10%
Steik/Biff 22% 3% 73%
Smakjatt 20% 10% B7%
Fettavskjeer 5% B85% 10%
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1 oppskriftene vire gir vi deg en oversikt aver
hvor mye fett det er i de ferdige palsene.

SALT (KOKSALT) gjer at kjgttet halder

pa fuktigheten. Dette mineralet hemmer
bakterieveksten, bedrer holdbarheten, og
forsterker smaken i pglsene. Nar saltet
masseres inn i det kverna kjpttet, far du en
ldebrig masse som hinder fuktigheten bedre.
For mye eller for lite salt, gar som regel galt.
1-2 % ma til for at saliet skal klare & binde
vannet. Bruker du mer enn det, vil pglsene
smake salt. For & hindre at de rdtner under
lagring, brukes det ca. 5 % salt i spekepglser.

NITRITTSALT (E 250} tilsettes skinker, pglser
og bacon for & konservere kjattet, hindre
framvekst av botulismebakterier, og for 4 gi
kjpttet en rpdlig farge. Uten nitrittsalt blir
pelsene grae. Dette tilsetningsstoffet finner
du derfor bare i rede, rekte pelser som grill-,
wiener-, eller vanlige middagspelser. Og i
spekepglser.

Det er klare regler for hivor mye nitritisalt
som kan brukes i farseprodukter herilandet.
Over 99,4 % av det som kalles nitrittsalt, er
vanlig salt. De kjente fordelene ved bruken av
dette saltet, er st@rre enn farene.

Det er ikke nitrittsaiti de fleste av
oppskriftene vare.

SUKKER brukes i sveert smé mengder.

Ikke over 1 %. Det vanligste er laktose
(mjplkesukker) eller dekstrose (druesukker).
Sukkeret demper saltsmaken noe, framhever
kryddersmakene, og er med pa & gi pglsene
en gyllenbrun farge ved steking. Sakalt
karamellisering. Sukkeret gjgr ogsa at
nitrittet jobber raskere i farsern.

Flere produsenter gar na bort fra & bruke
laktose. Et godt alternativ for dem med
laktoseintoleranse.

Spekepglser inneholder mer sukker enn
vanlige middagspglser (se oppskriftene).
Sukkeret inneholder karbohydrater som er
n@gdvendig "mat” for de naturlige bakteriene
som skal johbe under fermenteringa
(spekinga) av spekepglsene.

STIVELSEN holder pa fuktigheten som kjgttet
avgir under varmebehandling. Det er vanlig

a bruke potetmel, hvetestivelse, manioka

eller tapicka (rotfrukter). Dette er glutenfrie
hjelpestoffer - ikke tilsetningsstoffer. Egg kan
ogsd brukes. Det var tidligere regler mot bruk
av egg i industrien, fordi det var vanskelig &
kontrollere bakterieveksten. Egg har en meget
god hindeevne i farseprodukter, og kan i dag
brukes i enkelte spesialprodukter som for
eksernpel julepglse.

Neaen produsenier bruker det som kalles
modifisert stivelse. Dette regnes som
tilsetningsstofi, og skal derfor nevnes med
navn og E-numimer.

MJHALKEPROTEINER, Det var vanlig & bruke
mjplk, skumma mjglk elier tgrrmjplk nér en
skulle spe ut farsen.

N& bruker pglsemakerne kaseinat i form av
natriumkaseinat: Et rent mjglkeprodukt som
inneholder ca. 90 % protein, 1,3 % fettog g,2
% laktose. Kaseinatet er ogsd med p& & binde
vannet i farsen.

SOYAPROTEIN er et planteprotein som

blir framstilt av soyakonsentrat (knouste
soyab@nner). Sgyaproteiner har hey
erngeringsverdi, og inneholder fem ganger s&
mye jern som kjgtt. Soyabgnner har ogsa et
lavt kolesterolinnhold.

Soyamel (bgnner) inneholder 50 % protein.
Soyakonsentrat inneholder 70 % protein
(brukes i industrien). Soyaisolat inneholder
90 % protein (brukes i industrien).

Dette hjelpestoffet er lite bruki i dag,
bortsett {ra i vegetarpalser.

Soyamel har lett for & sette en spesiell smak
Pa pelsene.

BLOD ELLER BLODPLASMA brukes i
produkter som blodpglse og spekepplser(de
megrke stabburspeglsene). Blir solgt som ferskt
eller dypfryst blod i vanlige butikker, og som
blodplasma eller blodprotein i dypfryst eller
torr tilstand direkte til industrien.

ASKORBINSYRE OG NATRIUMASKORBAT (E
300 OG E 301) C-vitaminer i pglser? Ja, det er
faktisk sant. Askorbinsyre, eller C-vitamin, er
en antioksidant som sammen med nitrittsalt
er med pa & gjgre pelsa red. Natriumaskorhat
gj@r at pelsa holder pa fargen.

FOSFAT (E 450) var ikke tillatt i pplser

fram til 2003, og er lite brukt i dag. Fosfat

0g polyfosfat, tilsatt som pulver, gker
vannbindingsevnen og gir mindre svinn.
Bade fosfat, mjglkesyre og sitronsyre er med
pa & pavirke ph-verdien (surhetsgraden) i
kjgttfarsen.

HYDROLISERT PLANTEPROTEIN, elier
vegetahbilsk protein som det star noen

steder, er en smaksforsterker som brukes
iindustrien. Her kan pglsemakeren velge
hvilket hjelpestoff han eller hun vil bruke. Skal
produktet smake storfe, svin, lam eller litt mer
stekt? Her er det mange varianter som leveres
til industrien.



ISBITER kan brukes til s&8 mangt. Det er
nemlig viktig & kjgle ned farsen under
bearbeiding. For hpy temperatur kan gi
upnska bakterievekst. Farsen far derforiseg
noen ishiter under prosessen. Hvis du lager
p@lsene hjemme, kan en liten hvil i kjgleskapet
gj@re jobben. Temperaturen i en farse bgr
ligge mellom 14 og 17 grader.

Er farsen for varm, blir den fort klissete. Da
blir det vanskelig & lage pglser. Er farsen for
kkald, far ikke saltet gjort jobben sin.

RPYKING AV PALSER gjgres for & bedre
holdbarheten, redusere bakterieveksten,
endre smaken, og for & gi pelsene en friskere
farge.

Tradisjonelt har rgyken blitt fremstilt
ieldhus eller rgykerom, og bare naturlig
trekk har sgrga for sirkulasjon av rgyk rundt
produktene. Dette gir liten kontroll med
temperatur, lufttilgang, fuktighet, og dannelse
av tjeere og PAH.

Stgrre produsenter har derfor gatt over
til & bruke sékalt flytende rayk som spraytes
jevnt over pglsene. Denne rgyken inneholder
blant annet faerre tjeerestoffer, og reduserer
utslippene over tak fra pplsemakeriene.
Mange kjenner heller ikke forskjell i smaken
na polser rgkt etter ny eller gammel metode.
I Norge bruker vi mest bgk til rgyking, men
einer, bjgrk og or er ogsé godt egna.

Mange av de sma produsentene du kan lese
om i denne boka rgyker fortsatt pglsene sine
1 eldhus eller tradisjonelle raykerom. Se eget
avsnitt om reyking pa s. gg.

KRYDDER gjgr som vanlig susen. Her er det
bare fantasien som setter grenser for hva

som havner i pglsene. [ industrien brukes

ofte ferdige krydderblandinger. Dette gir
jevnere kvalitet, og motvirker bakterieangrep.
Ferdige krydderblandinger har som regel veert
gjennom en prosess som dreper bakteriene.
Men p& hjemmehane er det hare & prave seg
fram. Friske urter og krydderplanter gir bade
sterkere og bedre smak!

Hvis du pé& forhand varmer urtene eller
krydderplantene i olje eller vann som holder
70-80 grader, blir ogs du kvitt ugnska
bakterier.

Hvit pepper og revet muskatngtt har veert,
og er, "grunnsmaken” i norske pglser. To
gram av hvert krydder pr. kilo farse. Men det
varierer litt fra distrikt til distrikt. Er du fra
Hedmark eller Oppland, har du nok fatt mer
muskat i pglsene under oppveksten enn dine
landsmenn som holder til rundt Oslofjorden.
De er vant til & f& mer pepper. I pglsene, altsa.
I hjemmelagde pelser har det ogsa veert vanlig
& bruke ingefeer og allehénde - et krydder vi
har brukt her i landet helt siden 1500-tallet.

lindustrien har de imidlertid veert forsiktig
med & preve nye krydderblandinger, men
paprika har imidlertid kommet mer og mer
de siste ara. Rgdfargen frisker opp. Har du
imidlertid i for mye rgdt paprikapulver, kan
den faktisk bli gul i pplsene!

Det enkle er ofte det beste ogsé nar du skal
smaksette pglser. For mange smaker kan" sla
hverandre i hjel". Enkelte kryddersorter kan
0gsa veere si sterke at de undertrykker de
andre smakene.

Men uansett:
Lykke til!
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A LAGE P@LSE

MED MESTER'







I

Mode;'né kfskkeﬁmaskfn med kvern som
tilbehar.

Faodﬁrncessor: som ikke tar mer en kg?é\;a?'e,
men der man bade kan hakke fra grovt til fint og

kiore farsen med de andre ingrediensene.

tarm pa pelsehornet og som tar opp til 3 kg

ferdig deig. Stapp i tarmene med jevn og rolig
bevegelse. Man ma vzre to om 4 stappe palser.

Den enkleste form for pglsestapper; to
mineralvannflasker av ulik diameter der
man skjaerer bunner fra den ene.
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En pelsestapper der du kan tre en ganske lang

SLIK LAGER
DU PALSER MED
MESTER'N

Itillegg til kjpttet, er alle
oppskriftene i denne boka

satt sammen av naturlige
hjelpestoffer som salt, melk,
potetmel, krydder og urter.

Med salt mener vi vanlig koksalt
eller bordsalt. Skal du lage
rgkte pelser, far du et bedre
resultat hvis en tredel av saltet
er nitrittsalt. Du fr kjept
nitrittsalt hos slaktere eller
lokale pglsemakere der du ogsa
kan fa kjgpt tarmer fra svin, far
eller storfe. Tarmer som blir

til overs kan du salte godt far
dulegger dem i en plastpose i
fryseren. Skriv p4 diameter og
type. Nitrittsaltet holder seg
best nar det oppbevares tart i
en lukket beholder. Til 4 knyte
pealsene bruker man vanlig
bomullshyssing. Palsene bagr
varmebehandles og raykes

sa snart som mulig etter at

de er stappet i tarm. Etter
varmebehandling, bgr pelsene
avkjgles hurtigst mulig. Gjerne i
isvann. Dette gker holdbarheten.

Utstyr

For & lage pelser hjemme trenger
du ei god vekt (bade vanlig
kjekkenvekt og ei gramvekt), ei
kjgttkvern og en kjgkkenmaskin.
Det felger ofte med et pglsehorn
som tilbehgr til kjgttkvern og
kjgkkenmaskin.

Nyere kjgkkenmaskiner har
som regel alt du trenger for &
lage palser, og vekta du skal
bruke bgr ogsa kunne vise antall
gram.

Det er viktig at alt utstyr er
godt vasket. Hullskiva til kverna
ma veere fri for rester. Bruk ei nél
til & rense godt i de smé hullene.

Til kjatt uten sener og svor kan
du bruke ei hullskive med fire til
fem millimeter tykke hull. Er det
en del sener i rdvarene, bgr du
bruke ei tre millimeter hullskive.
Da klarer nemlig kverna & knuse
sener og svor slik at farsen ikke
blir kornete.

Skal du lage en pglse med
grovt kjgtt i, kaller vi kjgttet
grepp eller grovhakk. For & f&
en grovhakk i farsen, bgr du
derfor bruke ei hullskive p4 atte
til 12 millimeter. Men da m&
kjottet veere av god kvalitet, uten
sener og svor, for at dette skal
bli vellykket. Hvis du mangler
hullskive med sa store huller,
kan du heller skjeere kjgtt og fett
i sma biter med en skarp kniv til
den grovheten du gnsker.

For & lage ei pglse med god
grovhet, tar du en finfarse og
tilsetter litt grovhakk ved elting
eller handblanding. Det er viktig
at grovhakken har fatt inn salt
og krydder. Bruk ca 15 gram salt
pr kilo grovhakk, og krydder/
urter etter eget gnske.

Litt om
kjattsorter

m Storfekjatt (14 % fett) er
vanlig kjgtt som selges i
dagligvarebutikkene. Du kan
selvsagt bruke kjgttdeig i
stedet for & kverne sjal.
Storfekjott (5 % fett) tilsvarer
karbonadedeig.

m Kjottfett (70 % fett) er
fettavskjeer fra storfekjgtt,
og er ikke handelsvare. Kan
bestilles hos slakter eller
polsemaker.

m Svinekjatt (5 % fett) er ikke
handelsvare. Du kan kjgpe
skinkesteik, som er det
billigste, hvis du vil kverne
svinekjatt sjgl. Fettprosenten i
skinke vil veere pa mellom 5-6.



Du kan kjgpe svinekjgttdeig ; ol B S e |
som er grovmalt (10 % fett). Svinekjatt med 6 % fett. Polsemakerne Sméflesk uten svor (70 % fett). Tilsetting

m Svinekjgtt (23 % fett) er kaller gjerne dette for gropp eller grovhakk. til palsetting.
ikke en standard kjgttvare, Kjgttet blir hakket m d S_pemeﬂe.maskmen
men kan bestilles hos B
p@lsemaker eller slakter. Noen
dagligvarebutikker kan skaffe
det p& bestilling.

m Farse med ca 18-20
% fett er sveert vanlig
handelsvare og godt egnet til
pelseproduksjon. Husk at den
er tilsatt salt og krydder.

m Svineflesk uten svor 70 %
fett. Dette er ikke vanlig
handelsvare, men kan
bestilles hos pplsemaker eller
slakter. Hvis du vil kverne
svineflesk selv kan du kjgpe
ribbe, bene ut denne og fjerne
svoren. Fettprosenten vil da
veere pa 30-40.

m Ister er fettet rundt nyrene pa A
grj_sr 0g brukesifle Skepglge Storfe1 [5 % fﬁ'ti‘} brukes bade i koke 0g
og blodmat. Ister kan finnes HpEltEpaise,
som dypfryst vare i stgrre
dagligvareforretninger, men
det beste er nok & spgrre
polsemakeren eller slakteren.

m Farekjgtt (20-25 % fett) er
ikke handelsvare, men du kan
bruke lammelar, lammehbog
eller farikalkjgtt. Ma benes ut
0g ta vare pa det fettet som er. . AL

m Lammekjgttdeig (P0-25 % Storfe 2 (14 % fett) samme som vanlig Kvernet svin 2.
fett) er nd handelsvare, og ey,
egner seg godt til pglser og
spekeppglser.

m Blod til blodmat og
spekepglser. Finnes som
frossen vare i enkelte
dagligvareforretninger.

B
+

£ =iy ;x‘éi— =
Starfe 2 + Svin 2 + Sméflesk (bakerst).

Sett sammen kvernsettet, og les
instruksjonen pa maskinen far
du begynner. Stram kvernsettet
forsiktig til, og legg i litt kjgtt.
Kvern og stopp. Stram s& godt til
igjen (etterstramming er viktig,
et er mulig at du ma sla litt pa
ringen). Se pa det som kommer
utav kverna. Det skal ikke virke
klinete, men se rgdt og friskt

ut, Hvis kjgttet etter en stund i
ned kverning virker litt klinete, - L

Y TN TR

-

Lammekjott 2 (20 % fett). .Ferd farE (til medisrfg). .
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sa stopp. Skru opp kverna, rens
og vask, og start pé nytt. Kvernet
kjmtt skal se ut som frisk, kvernet
kigttdeiq.

Det er ogsé viktig at kjgtt-
ravaren har s& lav temperatur
som mulig. Helt ned mot o °C
er best. Kjgttravaren ber ha
stattifryser en time eller to fpr
bearbeiding. Under kverning
stiger temperaturer, og deigen
kommer fort opp i en temperatur
pas-6°C.

Gjer alt klart (vei opp révarer,
ingredienser og krydder) for du
hegynner med farsen. Det er viktig
at du bruker ei god gramvekt.

Vare oppskrifter er til farser pa

ca én kilo. Ben jobben vil de fleste
kjgkkenmaskiner klare. @nsker du
& lage mer, er det bare & kjgre de
samme prosessene flere ganger fpr
du stapper. Har du kjgkkenmaskin,
kan du gange opp reseptene til den
mengden du vil ha.

Litt om
krydder og smak

Oppskriftene nedenfor er
grunnresepter som brukes hos
pelsemakerne. Men som ved all
matlaging, har ogsa pglsemakerne
sine egne spesialiteter. Nar du
skal lage dine egne pelser, ma

du vurdere om det er krydder

og smaker du liker spesielt

godt. Du kan enten bruke dine
krydderfavoritter alene, eller
som tillegg til grunnreseptene.
Prgv deg fram. Det er viktig at du
noterer ned hva du gjer, og hva
du bruker for hver eneste farse
du lager. Da kan du justere neste
gang.

I mange resepter er det brukt
Igkpulver, men du kan selvsagt
bruke fersk lpk. Bruker du fersk
lgk skal du gange opp mengden i
gram med 5 for 4 {3 riktig mengde.

I reseptene brukes bade vanlig
salt og nitrittsalt. Nitrittsalt ber
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brukes i alle polser som skal
reykes. Det gir bedre farge, og
virker konserverende. Ogsa palser
som bare er varmebehandla

far en finere kjgtifarge.

Nitrittsalt hindrer vekst av
botulismebakterier. Nitrittsalt

ma bestilles hos pplsemaker eller
slakter.

Hvis kjgttet er litt for varmt
underveis i bearbeidinga, over
10-12 °C, 5a la det ligge i fryseren
noen timer. Et annet godt triks er
& bruke litt fryst melk eller ishiter
i farsen. Det er s4 mye varmgang
under prosessen, at farsen fort
kommer opp i temperaturer over
20 °C. Den ideelle temperaturen
pé en ferdig farse fgr stapping i
tarmer er 14-16 °C. Du hpr sjeldke
temperaturen ved a stikke et
kjgkkentermometeri farsen.
Sjglve pplsestappinga ber komme
i gang rett etter at farsener
ferdig.

Hvis det ikke fglger et palse-
horn med den kjgkkenmaskinen
du har, har du kanskje et som
passer til den gamle handkverna.

Har du ingen av delene, er
panteflaskene neste mulighet. Ta
en tom halvliters brusflaske av
plast, skj®r av bunnen, rens hort
plastrester, fyll flaska med farse,
og trekk en tarm pa tuten. Til &
stappe med bruker vi en Farris-
flaske pa en halvliter (som har
en mindre diameter] til & trykke
farsen inn i tarmen. Sk far du
flotte palser. Stapp godtinn i
tarmen s den blir fast. Far du
luftlommer i tarmen, bruk ei synél
til & stikke hull for & Klemme ut
lufta. Tarmen knytes i ringer, eller
tvinnes, til palser, som knytes i
hver ende.

Har du mulighet til reyke
p@lsene, s er varmrgyking pa 50-
B0 °Cica 30 minutter det som skal
til. Pass pa at pelsene far henge et

par timer tgrt og luftig fer rayking.

@Pnsker du bare & la pglsene
trekke i en kjele med vann, bgr
temperaturen i vannetligge

pa 78-80 °C. Pass pa at vannet
ikke er over 80 °C fordi de da vil
palsene sprekke. Wienerpglser
0g sossisser bar trekke i ca
10 minutter, julepglser og
middagspelseri ca 20 minutter.
Davil pglsene oppnd den
gnskede kjernetemperaturen pa
74-75 °C (kjernetemperaturen
males i midten av palsa). Sjekk
temperaturen ved 4 bruke et
stikktermometer. Det er viktig
a kontrollere temperaturen — for
& unnga upgnsket bakterievekst,
Husk ogsa at alt har en ende,
men pglsa har to.

Nitritt og
nitrosaminer

Nitrittsalt eller lakesalt tilsettes
alt av rgkte palser, spekeskinker
og fenaldr, rekt svinekam, bacon
samt kokt skinke og de fleste kokte
kjpttpélegg og annet konservert
og bearbeidet kjgtt. Nitritt
hindrer fremveksten av botulisme-
bakierier og for & gi kigttet en fin,
rosa farge.

Forskrifter begrenser mengden
som kan brukes og det er kun
0,6 % natriumnitritt som tilsettes
1 kg salt. Altsa 6 gram pr 1600
gram (1 kg) salt.

C-vitaminer som askorhinsyre,
E 300, tilsettes for & sinke
omdannelsen av nitritt til
kreftfremkallende nitrosaminer.
Nitrosaminer utviller seq ilke ved
steking med temperatur under
177 °C, men ved steking over
177 °C kan nitrosaminer utvikles.
Oppvarming i mikrobglgeovn gir
ingen nitrosaminutvikling.

Tilberedningen er meget viktig
og betyr at all varmehehandling
av slike produkter pa skje
temperaturer under 177 ° C.

Dekjente fordelene erlangt
stegrre enn farene ved & bruke
nitrittsalt.

Nitrittsalt kjgpes hos lokale
pelsemakere.



&° -

Det er bare fantasien som setter grenser for hvilke kryddersmaker du skal bruke i pglser. Men husk likevel at det er noen klassiske krydder som
gérigjen i pelser fra gammelt av. Du bgr ogséa starte forsiktig bade nar det gjelder mengder og antall kryddersorter. Gjgr notater etter hvert
som du hgster erfaring. NB: Terket lgk og hvitlek er ca 5 ganger sd sterk som tilsvarende fersk. 10 grtgrket er lik 50 gram fersk tilsvarende.

Tarmer

Kunstig tarm, de tre forreste er
spesialtarmer for grillpglser, den bak er
tarm av cellulosefiber til spekepglser.

tccl!

Tarmer (fra venstre foran mot hgyre): faretarm (ca 2022 mm, wiener), kroktarm (37-40) Hjemmelaget palsestapper (1/2 liter cola
[storfetarm)(medister og kjgttpelse) (det er kroktarmen som skaper den krumme + Y4 farris)

polseformen), faretarm (26-28mm) (bratwurst), bunnende(storfe) til spekepalse (115-125)

0g svinetarm (28-30) (bratwurst)
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MESTER'NS PALSERESEPTER

Pglsemakerne bruker
ikke ordet oppskrift,
men resept. Disse
reseptene fra Tore
Teigens store samling
er tilpasset private
husholdninger, og
kjgkkenmaskiner som
tar ca 1 kg deig. Skal du
lage stegrre porsjoner,
ma du gange opp eller
lage flere deiger.
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Ekte julepplse

Gir 1 kg pelse,

dvs. 2 palseringer a 500 gr
Doble gjerne, eller tredoble
ingrediensene hvis du har en
kigkkenmaskin med stgrre
kapasitet.

350 gr svinekjatt (23 % fett)
150 gr storfekjott (14 % fett)
150 gr svineflesk uten svor
60 gr potetmel

2,7 dl melk

2 gr muskatngtt, malt

2 gr hvit pepper, malt

16 gr salt

Mal kjgttet gjennom ei tre eller fire
millimeter hullskive. Kjgr kjgttet

i kjgkkenmaskina, og bland saltet
godt inn. Tilsett halvparten av
melka, deretter potetmel, og s&
krydder. Hell i resten av melka,

og kjgr til farsen blir blank og fin.
Farsen bgr ha en temperatur pa
mellom 14-15 °C.

Stapp farsen i kroktarm (35/38)
eller svinetarm (36/38), og knyt
pelseringer pé ca 500 gr. La
polsene trekke ved ca 80 °C i 20
minutter. Hvis ikke pplsene skal
spises med en gang, bgr de avkjgles
sa raskt som mulig i kaldt vann.
Ha gjerneiisterninger. Dette gker
holdbarheten radikalt.

Innhold:

Fett: 22,1 %

Protein: 10,6 %
Karbohydrat: 6,2 %
Salt: 1,6 %

Kral per 100 gram: 266

Ekte julepgise. 7



Mester’n til hayre med sine hjelpere, budeia og entusiasten.

Julepglse 2

Forskjellen pa denne og
oppskrifta foran er at storfekjatt
ikke er med her.

430 gr svinekjatt (23 % fett)
170 gr svineflesk

3 dl melk

80 gr potetmel

2 gr muskatnatt

2 gr hvit pepper

17 gr salt

Bruk samme fremgangsmate som
for Ekte julepplse.

Innhold

Fatt: 23,4 %

Frotein: 9,8 %
Karbohydrat: 6,2 %
Salt:1,7%

Kcal per 100 gram: 274

Medisterppglse

300 gr svinekjatt (23 % fett)
170 gr storfekjott (14 % fett)
150 gr svineflesk uten svor
80 gr potetmel

2,8 dl melk

2 gr muskatngtt

2 gr hvit pepper

17 gr salt

Bruk samme fremgangsmate som
for Ekte julepglse.

Innhold

Fett: 20,9 %

Protein: 10,0 %
Karbohydrat: 7,7 %
Kcal per 100 gram: 259
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Urgkt kjattpalse
(uten melk)

Denne pglsa inneholder {kke melk.

100 gr storfekjstt (14 % feti)
400 gr svinekjatt (23 % fett)
140 gr svineflesk uten svor
10 gr fersklak

2,9 dl isvann

80 gr potetmel

2 gr muskatngit

2 gr hvit pepper, malt

16 gr salt

Kjgttet males gijennom ei fire
millimeter hullskive. Bland saltet
inn i deigen til kjptimassen blir
seig. Sped fgrste gangen med en
tredel av isvannet (helst s& kaldt
at farsen far en temperatur pa
mellom 0 og 4°C). 58 sper du med
andre del av det nedkjglte vannet,
og tilsetter krydderet. Siste delen
avvannet har du 1 sammen med
potetmelet, Tilslutt tilsetter du
kvernet svineflesk uten svor
Farsen males hlank, og skal né
ha en temperatur pé ca 14-16°C.

Farsen stappes i kroktarm (36/38).

Pglsene trekkes i vann ved
B0 °C i ca 20 minutter. Pulsene
avkjgles sa raskt i kaldt vann.

Innhold

Feti: 18,5 %

Protein: 9,6 %
Karbohydrat: 6,9 %
Salt:1,7 %

Kcal per 10 gram: 233
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Rokt kjsttpelse
{med melk])

250 gr storfekijatt {21 % fett)
230 gr svinekjptt (23 % fett)
50 gr kjgttfett

50 gr svineflesk uten svor
10 gr fersk lgk

3,2 dl helmelk

70 gr potetmel

2 gr malt ingefer

2 gr hvit pepper, mali

9 gr nitrittsalt (E 250)

g gr sait

Kjgttet males gjennom ei fire
millimeter hullgkive. Bland
saltet inn i kjgttet til deigen blir
seig. Sped fgrste gangen med en
tredel av isvannet (helst sa kaldt
at farsen far en temperatur pa
mellom 0 og 4 °C). S sper du med
andre del av det nedkjglte vannet,
og tilsetter krydderet. Siste delen
avvannet har duisammen med
potetmelet. Tilslutt tilsetter du
kvernet svineflesk uten svor.
Farsen males hiank, og skal na
ha en temperatur pa ca 14-16 °C.
Farsen stappes { kroktarm (36/38}.
Pplsene varmroykes ved
55-60 °C i ca 30 minutter fgr du lar
demirekkeivannved 80°Cica 20
minutter. Pplsene legges sa raskti
kaldt vann.

Innhoid

Fett: 19,59%

Protein: 10,4 %
Karbohydrat: 7,5 %
Salt:1,8%

Kcal per 100 gram: 251

Pglse av
storfekjstt

Denne pgisa inneholder ikke melk
eller svinekjgtt.

550 gr storfekjatt (21 % fett)
100 gr fett av storfe

86 gr poieimel

2,4 dl vann

2 gr hvit pepper, malt

2 gr muskatngtt, malt

2 gr ingefer

9 gr nitrittsalt

9 gr salt

Mal kjgtt og fett gjennom ei fire
millimeter tykk hullskive. Kjar

sé kjottet sammen med salt i
kjmlkenmaskina til du far en seig
masse. Del vannet pa to spedinger,
og bland krydderet i den ferste.
Ved andre speding blander du
0gsa potetmelet inn. S& kjgres
farsen blank til en temperatur pa
£a 14-16°C. Stappes i faretarm
(26/28) eller kroktarm (35/38).
Kan varmrgykes ved 55-60 °C

i ca 30 minutter. Trekkes i vann
ved ca 80°C i 15-20 minutter, alt
etter tarmens tykkelse. Avkjsles
ikaldt vann.

Innhaoid

Fett: 19,7 %

Protein: 10,7 9%
Karhohydrat: 7.4 %
Salt:2,9%

Kcal per 100 gram: 250



oy DT
Stappet wiener fer tvinning (som hos palse

Wienerpaglse

220 gr storfekjatt (14 % fett)
300 gr svinekjatt (23 % fett)
100 gr svineflesk uten svor
80 gr potetmel

2,8 dl melk

9 gr nitrittsalt

9 grsalt

2 gr hvit pepper

2 gr muskatngtt

2 gr malt paprika

ma

keen). ‘

Mal kjgttet (men ikke flesket)
gjennom en ei fire millimeter
hullskive. Bland det malte kjattet
og saltet i kjgkkenmaskina slik
atdeigen far en seig konsistens.
Del melka du sper med itre

deler. Ved f@rste speding bgr den
veere sa kald (rett fra fryser) at
temperaturen pa farsen neermer
seg 0—4 °C. Ved andre speding
tilsettes krydderet, og ved tredje
speding tilsettes potetmelet.
Kvern svineflesket og bland det
inn ifarsen som kjgres til den blir

blank. Farsen stappes i faretarm
(18/20.eller 20/22), og tvinnes

til pglserilengder pa 15-20 cm.
Rpykes i 50-60 °C i ca 30 minutter.
Trekkesivannpaca80°Cica

10 minutter. Avkjgles i kaldt vann.

Innhold

Fett: 19,6 %

Protein: 11,5 %
Karbohydrat: 8,4 %
Salt: 2,0 %

Kcal per 100 gram: 256
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A tvinne wienerwurst

Wiener klar til rgyking!

68



Urekt bratwurst

Kjatt til finhakk:
50 gr storfe (14 % fett)
170 gr svinekjatt (23 % fett)

Kjott til grovhakk:

200 gr svinekjatt (6 % fett)
150 gr svineflesk uten svor
2,3dlvann

69 gr potetmel

8 gr druesukker
3grkarve

1 gr muskatblomme, malt
i gr muskatnait, malt

2 gr hvit pepper, malt

17 gr salt

Storfekjpttet (50 gr) og svinekjatt
(170 gr) males gjennom ei ire
eller fire millimeter hullskive.
Kjor dette kjgttet sammen med
12 gr av saltet i kigkkenmaskina,

og spe med halvparten av vannet.

Tilsett potetmel, druesulker og
krydder (minus karven}. Spe med
resten av vannet, og kjgr farsen
blank (og til en temperatur pa ca
14-16 °C). Skjeer sa svinekjgttet
(6 % fett) i sma terninger (grov-
hakk], og bland i resten av saltet.
Elt s& grovhakken og karven inn
i farsen. Du kan gjerne tilsette
flere ingredienser i grovhakken,
f.eks. sitronskall som er vaska og
skaret i smA terninger (ca 5-6

gr sitronskall pr kg deig). Stapp
sé farsen i faretarm (26/28)

eller svinetarm (28/30). Pplsene
trekkes s& i vann ved 80°C1i 15-
20 minutter, og avkjgles raskti
iskaldt vann.

Innhold

Fett: 17.8%

Protein: 11,3 %
Karbchydrat: 6,7 %
Salt:1,8%

Kcal per 100 gram: 232

Rakt bratwurst

Til finhakken:

150 gr storfe (14 % fett)

180 gr svinekjatt (23 % fett)
50 gr svineflesk uten svor
78 gr potetmel

2.2 dl vann

1 gr terket kruspersille

2 gr malt muskatblomme

7 gr nitrittsalt

1 gr vanlig salt

Til grovhakken:
300 gr svinekjgtt (23 % fett)

Mal 150 gr storfekjgtt, 180 gr
svinekjgtt og 50 gr svineflesk
gjennom ei fire millimeter
hullskive. Bland det malte kjattet
og saltet i kjpkkenmaskina til
deigen fir en seig konsistens. Del
vannet du skal spe med i tre deler.
Ved fprste speding bgr vannet
veere sd nedkjplt (i fryser) at
temperaturen pa farsen naermer
seg 0~4 °C. Ved andre speding
tilsettes krydderet, og ved tredje
speding tilsettes potetmelet. 58
kvernes svineflesket og 300 gr
svinekj@tt, tilsettes farsen, som
s& kjgres hlank i kjgkkenmaskina.
Farsen stappes i svinetarm
(28/30), og tvinnes til palser i
lengder pé 14 cm. Pplsene skal
varmregykes ved 55-60°Cica

25 minutter. De trekkes s& i vann
p&ved 80°Cica 15 minutter (til
kiernetemperatur 74-76 °C) og
avkjgles raskt i kaldt vann.

Innhold

Fett: 17,5%

Protein: 11,5 %
Karbohydrat: 5,7 %
Salt: 1,89%

Keal per 100 gram: 231

Frankfurter

Til grunnfarsen:
200 gr storfekjott (14 % fett)
200 gr svinekjatt (23 % fett)

Til grovhakket {greppet)
150 gr svinekjett (23 % fett)
80 gr svineflesk uten svor
6 gr nitrittsalt

8 grsalt

2, 8 d! helmelk

70 gr potetmel

2 gr mait paprika

2 gr malt muskatblomme

2 gr malt, hvit pepper

Kvern 200 gr storfekjgtt og

200 gr svinekjgtt giennom ei

fire millimeter hullskive. Kjar
deigen sammen med saltet i
kjgkkenmaskina til massen hlir
seig. Spe med halvparten av
melka, og dryss i potetmel og
krydder. Spe med resten av melka.
Bland i kverna svineflesk (80 gr),
og arbeid farsen til en temperatur
pa 15-16 °C. Bland s inn 150

gr grovhakka svinekjgtt. Beinfri
svinebog kan brukes. Farsen
stappesifaretarm (22-24).
Frankfurter skal varmrgykes
155-60 °C i 30 minutter. Trekkes
ivann pé 80 °C1i12-15 minutter.
Avkjgles i kaldt vann.

Innhold

Fett: 19,1 %

Protein: 11,9 %
Karbohydrat: 7,5 %
Salt: 1,5%

Kcal per 100 gram: 249
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A tvinne bratwurst

Tore palsemaker
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Ostepogise med
Jarlsherg-ost

Kjgtt til finhakk:
=00 gr storfekjett (14 % fett)
300 gr svinekjatt (23 % fett)

Flesk til grovhakk:

60 gr svineflesk uten svor
2o gr revet Jarlsberg-ost
6 gr krydderblanding

67 gr potetmel

2,7 dl helmelk

g gr nitrittsalt

g gr salt

Lag grunnfarsen ved a kverne
kjpttet gjennom ei fire millimeter
hullskive. Kna inn saltet, og arbeid
til kjpttmassen blir seig. Del
veesken du sper med i tre deler.
Ved farste speding bgr melka
veere 58 nedkjelt (i fryser) at
temperaturen pa farsen nermer
seq 0-4 °C. Ved andre speding
tilsettes krydderet, og ved tredje
speding tilsettes potetmelet.
Tilsett det kverna svinefilesket, og
kjgr farsen til den blir blank. Skjsr
osten i sma terninger (som halve
sukkerhiter} og elt dem inn, men
ikke knus dem. Farsen stappes i
faretarm eller svinetarm (25-28).
Varmrgyk pglsa ved 55-60 °C i
20-30 minutter ogladentrekkei
80 °C varmt vann i 10-12 minutter.
Palsa avkjgles til slutt

ikaldt vann.

Innhold

Fett: 18,0 %

Protein: 12,7 %
Karbohydrat: 7.0 %
Salt:1,8%

Kcal per 100 gram: 241

Urgkt lammepglse
(tilsatt svinekjgtt)

Kjstt til finhakk:
250 gr farekjgtt (25 % fett)
208 gr svinekjatt (23 % fett)

Kjatt til grovhakk:

200 gr lammekjott (20 % fett])
80 gr potetimel

2,4 di melk

1 gr knust einebaer

1 gr terket kruspersille

1 gr salvie, terket

2 gr mait muskatblomme

2 gr malt hvit pepper

17 gr salt

Mal farekjpttet og svinekjattet
giennom ei fire eller fem
millimeter hullskive. Kjar sa

kjgtt og salt i kjgkkenmaskina til
du far en seig deig, og spe med
halvparten av melka. Tilsett s&
resten av melka sammen ined
potetmel, pepper, muskatblomme
oy knust einerbeer. Kjor att
sammen til du far en blank farse.
Bland til slutt inn renskaret
lammekjegtt sammen med salvie og
kruspersille til du far den gnskede
grovheten. Farsen stappesi
faretarm eller gvinetarm (26/28).
l.a pelsene trekke ved 80°Cica
12-14 minutter. Avkjples i kaldt
vann.

Innhold

Fett: 16,6 %

Protein: 12,1 %
Karbohydrat: 7.8 %
Salt: 1,89

Kcal per 100 gram: 230

Rekt lammeppglse
(tilsatt svinekjgtt)

Kjett til finhakk:

200 gr lammekjgatt (20 % fett)
250 gr svinekjatt (23 % fett)
77 gr potetmel

2 dl melk

g gr nitrittsalt

9 gr salt

2 gr ingefeer

2 gr hvit pepper

Kjatt til grovhakk:
250 gqr lammekjatt (20 % fett)
1 gr tarket kruspersille

Mal kjgttet til grunnfarsen
(inhakk) gjennom ei fire
millimeter hullskive. Tilsett saltet,
og kjgr farsen i kjgkkenmaskina
til den blir seig og blank mens du
sper med en tredel av melka. Nar
du tilsetter den andre tredelen
av melka, blander du inn krydder
0g potetmel. 54 tilsettes resten
av melka, og farsen kjgres blank
til den far en temperatur pa ca
14-16°C. Resten av lammekjattet
hakkes eller skjeeres i terninger,
og blandes inn i farsen sammen
med kruspersillen. Farsen stappes
i fAretarm 26/28 eller i svinetarm
30/32, 0g tvinnes som ca 12 cm
lange palser, Pglsene varmruykes
ved 55~60 °C i ca 20-30 minutter,
De trekkes sé i vann ved 80 °C

i 12-15 minutter. Avkjgles i kaldt
vanr,

Innhold

Fett: 165%

Protein: 13,2 %
Karbohydrat: 7,6 %
Salt: 1,99%

Kcal per 106 gram: 232
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Lammenpglse
(stekepalse,
skinnfri)

680 gr lammekjgtt (20 % fett)
70 gr potetmel

6 gr druesukker

2 gr lekpulver

2 gr grovmalt koriander

2 gr malt ingefser

2 gr hvit pepper, malt

220 gr vannfis

17 gr salt

Salt og kjgtt kvernes gjennom ei
fire til fem millimeter hullskive.
Tilsett potetmel og en tredel av
vaesken, og kna til farsen far en
seig konsistens. Ha i krydder og
druesukker, og hell i nok en tredel
av vaesken, Kna til farsen blir seig.
Hell i resten av vannet og kna
igjen til deigen blir seig. La farsen
sté kaldt i tre til fire timer for den
stappes. Denne pglsa stappes uten
tarm. Det er derfor viktig at deigen
er fast og fin, slik at ogsa palsene
blir faste og solide. Nar deigen er
fast nok, fungerer pplsehornet
som utstapper. Man bgr veere to
personer for & gjgre denne jobben.
Pglsene deles i gnsket lengde,
og legges pa brett. Plasser palsene
i fryseren i ca to timer. Pakk s&
pelsene i plastposer for videre
frysing. Dersom du gnsker panerte
polser, rull pplsene i strgkavring
for nedfrysing. Du kan bade steke
og frityrsteke palsene rett etter
at de er laga. Det anbefales ikke &
koke disse pelsene, fordi de da vil
kralle seq.

Innhoid

Fatt: 14,5 %

Protgin: 12,4 9%
Karbohydrat: 5,8 %
Salt:1.8%

Kcal per 100 gram: 2G7

7

Trollpglse
(farepglse)

620 gr farekjett (25 % fett]
2,7 dl helmelk

72 gr potetmel

10 gr fersk lgk

2 gr koriander

5 or druesukker

2 gr hvit pepper

2 gr ingefer

18 grsalt

Mal kjgitet sammen med saltet

én gang dersom du pnsker ei

grov pelse, flere ganger hvis du
vil ha en finere pelse. Bruk ei tre
til fire millimeter hullskive. Du
kan ogsa dele kjpttmengden i to.
Mal en del fint, og en del grovt,
Tilsett potetmel og druesukker, og
spe med tredel av melka. Tilsett
s& neste porsjon melk sammen
med krydder og vaeske. Tilsett sa
resten av melka, og kna til deigen
blir seig og blank. Stapp farsen

i faretarm (26/28), og pelsene
tvinnes i lengder pa 16-18 em.
Polsene trekkesiB8o °Cvannica
12-15 minutter, og avkjples i kaldt
vann. Egner seg godt til frysing.

Innhold

Feti: 176 %

Protein: 11,6 %
Karbohydrat: 8,0 %
Salt: 1,9%

Keal per 100 gram: 237

Vossakorv 1

254 gr storfekjgtt (14 % fett)
126 gr farekjait (25 % fett)
164 gr svineflesk u/svor

76 gr kjsttfett

63 gr potetimel

2,9 di melk

2 gr malt muskatnatt

3 gr malt hvit pepper

8 gr nitrittsait

8 gr vanlig salt

6 gr druesukker (dekstrose)
1 gr ascorhinsyre

Kvern kjpttet g fettet gjennom ei
fire millimeter hullskive. Mal kun
én gang hvis du gnsker el grov
pelse, flere ganger hvis du vil ha

ei finere pelse. Bland inn saltet, og
kjgr farsen i kipkkenmaskina til du
far en seig masse.

Tilsett halvparten av melka og
potetmelet. Kjgr maskina litt til fgr
du tilsetter krydderet og resten av
melka. Kjgr s& deigen til den blir
blank og fin. Farsen stappes i krok-
tarm (37/40), og knytes i ringer.
Pplsene rgykes ved 55-60 °C i

ra 30 minutter, og trekkes i vann
ved 80 °C i ca 20 minutter. AvKkjgles
i kaldt vann.

Innkold

Fett: 26,4 %

Protein: 9,9 %
Karhohydrat: 7,4 %
Salt: 1,6 %

Keai per :0G gram: 307



Vossakorv 2

200 gr storfekjatt (21 % fett)
200 gr farekjatt (25 % fett)
150 gr svinekjutt (23 % fett)
5o gr kjattiett

2,4 dl helmelk

70 gr potetmel

g gr nitrittsalt

g gr vanlig salt

2 gr malt ingefzer

2 gr malt muskaingtt

2 gr hvit pepper, malt

Kvern Kkjgttet og fettet giennom

ei fire millimeter hullskive. Mal
lkun én gang hvis du gnsker ei grav
palse, flere ganger hvis du vil ha
ei finere pglse. Bland inn saltet,

og kjar farsen i kjgkkenmaskina
til du fér en seig masse.

Tilsett halvparten av melka og
potetmelet, og kjgr videre. Tilsett
sé krydder og resten av melka,

og kjgr til deigen er fin og blank.
Farsen stappes i kroktarm (37/40),
og knytes iringer. Pelsene rgykes
ved 55-60 °C i ca 30 minutter,

ag trekkesivanni80°Cica 20
minutter. Avkjgles i kaldt vann.

innhold

Fett: 23,2 %

Protein: 11,3 %
Karbohydrat: 7.1 %
Salt; 1,8%

Kcal per 100 gram: 283

Chorizo
(rekt og kokt)

207 gr svinekjett (23 % fett)
155 gr storfe (14 % fett)

104 gr svineflesk uten svar,
av svin

234 gr magert svinekjgtt
(10 % fett)

62 gr potetmel

207 gr helmelk

2 gr malt muskatnait

2 gr malt merian

2 gr hvitlgkgranulat

2 gr hvit pepper, malt

5 gr druesukker (Dekstrose)
19 gr salt

Svinekjatt og storfekjgtt forsaltes
dagen fgr med ca 10 gr salt, og
opphevares i kjgleskap over

natta. Kjgttet kvernes samimen
med resten av saltet, og kjgres

s& i kjgkkenmaskina fgr du sper
med fprste tredel av melk. Tilsett
andre tredel av melka samimnen
med druesukkeret, og kjgr massen
litt til. Ved siste speding tilsettes
krydder og potetmel. Farsen
blandes til en god deig fgr det
kverna svineflesket blandes inn.
Grovhakk (med kniv) det magre
svinekjgttet, og bland detteinni
farsen. Farsen stappes i svinetarm
(28/30}. Palsene varmraykes

ved 50-60 °C i ca 30 minutter,

og trekkesiB8o°Cvannica1s
minutter. Avkjples i kaldt vann.

Innhold

Fett: 18,2 %

Protein: 12,5 %
Karbohydrat: 5,9 %
Keal per 100 gram: 242

Pepperonipalse,
kokt type

(stor porsjen, 5 kg)

2,9 kg svinekjatt (23 % fett)
1,5 kg storfekjstt {14 % fett)
250 gr svineflesk

100 gr druesukker

95 gr paprikapulver

50 gr hvitlgkpulver

10 gr chilipepper

10 gr svart pepper

50 gr nitrittsalt

50 gr vanlig salt

Kvern svinekjgttet ag storfekjgttet
gjennom ei 4 nm hullgkive, Elt
saltet og kjpttet i kjgkkenmaskina
til du fAr en fast deig. Tilsett sa
krydder og druesukker. Elt godt.
Hakk eller skjeer s& svineflesket til
gnsket grovhet, og eltinn dette i
farsen. Farsen stappes i fibertarm
eller svinetarm (35/38), og henges
iromtemperatur (15-18 °C) aver
natta. Pglsene varmreykes ved
55~60 °C1ica 30 minutter. Trekkes
i80°Cica 20 minutter. Avkjales

i kaldt isvann.

Innheld

Fett:22,3%

Protein: 16,4 %
Karbohydrat: 2,9%
Salt: 2,1 %

Kcal per 160 gram: 278
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Rullepalse
- Pinnepeglse

800 gr storfekjott

B0 gr potetmel

1eqgg (ca 50 gr)

75 gr vann/is

2 or hvit pepper, malt
13 gr salt

Bland salt og kjgtt grundig far

det kvernes gjennom ei fem
millimeter hullskive. Elt 53 inn
egg, mel og krydder. Hell i vann,
og elt dette til farsen hlir seig.
Farsen kan s& stappes ut gjennom
en pglsetapper uten tarm. De

kan dermed stekes i panne eller
friteres. (Se ogsé fremgangsmate
for Lammepglse.)

Etter avkjgling kan du stikke en
grillpinne gjennom pglsene, siik
far du en morsom og barnevennlig
variant. Denne pglsa kan ogsé
rulles for hand, slik at ungene far
"lage” sin egen palse. For & unngd
at trepinnen tar fyr, er det viktig &
huske at grillpinnen skal legges i
vann 1-2 timer fgr bruk.

innheld

Feit: 13,8 %

Protein: 18,2%
Karbohydrat: 5,8 %
Salt: 1,5%

Kcal per 100 gram: 220
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Mager pglse med
vegetabilsk olje

Ekstra mager pglse uten
svinekjatt og fett men med
vegetabilsk olje og Omega 3.

350 gr storfekjatt {14 % fett)
150 gr storfekjatt {5 % fett)
0,3 di vegetabilsk olje

0,1 di omega 3 olje

3,8 di vann

70 gr poietmel

7 gr nitrittsalt

7 gr vanlig salt

2 gr hvit pepper, malt

2 gr paprika, malt

2 gr muskatblomme, malt

Kvern kjgttet gjenneom ei 4 mm
hullskive i kjgttkvern. Ha deigen
over i kigkkenmaskina sammen
med saltet, og kjgr til du fir en
seig masse. Spe med halvparten
av vannet, og tilsett krydder og
potetmel. Spe med resten av
vannet, og kjgr farsen til den

er blank og fin. Farsen stappes

i fAretarm (22/24). Pglsa kan
varmreykes ved 55-60 °Ci30
minutter. Trekkes sdivanni
12-15 minutter Avkjgles i kaldt
vann.

Innhold

Fett: 9,6 %

Protein: 10,7 %
Karbohydrat: 6,4 %
Salt: 1,6 %

Kcal per 100 gram: 155

Paskepglse,
fri for svin

Til finhalk:
340 gr farekjott (25 % fett)
240 gr storfe (25 % fett)

Til gravhalk:

100 gr farekjatt (25 % fett)
43 gr kigttfett/flesk

55 gr potetmel

3 dl helmelk

1 gr knuste einehar

1 gr tarket kruspersitle

1 gr salvie

2 gr malt muskatblomme
2 gr hvit pepper, malt

7 gr nitriitsalt

10 gr vanlig salt

Kvern kjgttet til inhakken
gjennom ei 4 mm hullskive.
Tilsett salt, og kjor kjgttet i
kjgkkenmaskina til du far en
seig masse. Tilsett potetmel og
krydder, og spe med halvparten av
melka. Ha s& i resten av melka, og
kjgr fargen til du far en fast deig.
Kvern kjptt og fett til grov-
hakken. Ha kjgttet i farsen, kjor
blandinga til den blir blank og fin.
Farsen stappes i svinetarin (30/32)
og tvinnes til enkelt-pglser pé ca
12 cm. Pplsene varmraykes ved
55-60 °C, ag trekkes i 80 °C vann
ica 15 minutter Avkieles i kaldt
vanm,

Inmihoid

Feitt: 18,7 %

Protein: 11,5 %
Karbohydrat: 6,1 %
Sait: 1,8%

Keal per 100 gram: 235



Halalpglse

281 gr kyllingkjsett, fra skrog
94 gr storfekjett (14 % fett)
187 gr lammekjptt (20 % fett)
a7 gr kjettiett

281 gr vann/is

5 gr fersk lgk

75 gr potetmel

3 gr muskatnatt

4 gr sort pepper, malt

g gr druesukker

14 gr salt

Kjgtiet kvernes gjennoin el
fire millimeter hullskive. Elt s&
kigttet sammen med saltet til
massen blir seig. Tilsett 54 det
kverna kjsttfettet og alle de andre
ingrediensene. Hell i halvparten
av vannet, og elt grundig. Til slutt
helles resten av vazsken i farsen,
ag alt eltes til en seig masse.
Farsen stappes i kroktarm, og
knytesiringer. Palsene trelkkes
i 80 °C varmt vann i 20 minuiter.
Avkjgles til slutt i kaldt vann.

Innhoid

Fett: 14,5%

Protein: 10,3 %
Karbohydrat: 7,8 %
Salt: 1,6 %

Kcal per 10G gram: 203

Mager
kyllingspalse

Dette er en mager versjon av
kyllingpglse som kan stekes,
uten tilsetningsstoffer og som
verdsetter det hvite kjgtiet,

600 gr kyllingkjatt, fra skrog
65 gr potetmel

3,0dl helmelk

5 gr fersk 1ak, finhakket

3 gr malt, hvit pepper

17 grsalt

Bruk gjerne ferdig kylling-
kjgttdeig. Hvis ikke ma du beine
ut kyllingkjgtt eller henekjgtt, og
male dette 1 kjsttkverna.

Kjpr kjgtt og salt grundig i
kjpkkenmaskina fgr du sper furste
gang. Tilsett r& lgk og krydder, og
spe med melk igjen. Dersom du
har krydder du liker godt, kan du
gjerre bruke deti kyllingkjgttet.
Spe med resten av melka, og tilsett
potetmel. Kjgr farsen til den far
en blank og klar konsistens og
en temperatur pa mellom
14-16 °C. Kyllingfarsen stappes s&
i fAretarm eller svinetarm (26/28).
Pglsene trekkes 180 °Civannica
12-15 minutter og avkjeles i kaldt
vann.

Innhold

Fett: 12,0 9%
Protein: 10,4 %
Salt: 1,8 %
Karbohydrat: 7.0 %
Kcal: 177

Kalkunpglse
(mager)

0,6 kg kalkunkjatt, fra skrog
70 gr patetmel

3,0 dl melk

5 gr fersk lgk

3 gr hvit pepper

18 gr salt

Bruk gjerne ferdig kalkun-
kjgttdeiq, hvis du har tilgang til
det. Hvis ikke ma du beine uten
kalkun, og male kjgttet. Kjgr kjgtt
og salt grundig i kjgkkenmaskina
f@r du sper ferste gang. Del opp
spedingen pa tre omganger. Tilsett
ra gk og krydder, og spe med melk.
Dersom du har kryddersmaker
liker gedt, kan du gjerne bruke
dem i kalkunpglsa. Spe med resten
av melka, og tilsett potetmel. Kjgr
farsen til den far en blank og klar
konsistens og en temperatur pa
mellom 14-16 °C. Kalkunfarsen
stappes i faretarm eller svinetarm
{26/28). Pglsene trekkesi 80 °C
ivannica 12-15 minutter, og
avkjgles sa i kaldt vann.

Innkold

Fett: 8,8 %
Protein: 13,0 %
Karbohydrat: 7,4 9%
Salt: 1,8 %

Keal: 181
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Grov kalkunpsglse
med ost

372 gr kalkunkjett, fra skrog
186 gr grovmatt kalkunkjatt
36 gr vegetabilsk olje

233 gr vamn/is

9 gr druesukker

84 gr potetmel

2 gr hvit pepper

2 gr muskatngtt

9 gr nitritisait

9 gr salt

Grovhalkk:
186 gr larkjatt av kalkun
93 gr revet ost

Kvern kjgttet pa gjennom ei fire
millimeter hullskive. Bland kjgttet
med salt til massen fir en seig
konsistens. Del vaesken i tre deler,
og spe forst med isvann for &
senke temperaturen i farsen til
04 °C.

Haikrydderet etter andre
speding, og ved tredje speding
tilsettes stivelse/potetmel.

Kjor blandinga til farsen far
en temperatur pa 14-16°C.
Bland til slutt inn grovhakket
kalkunkjgtt og ost, grovheteni

pelsa bestemmes etter eget gnske.

Farsen stappes i faretarm eller
svinetarm. Pglsene varmrgykes i
55-60°C, og trekkes i 80 °C vann
ica 15 minutter Avkjgles i kaldt
vann.

Innhold

Fett: 11,4%

Protein: 12,9 %
Karbchydrat: 8,4 %
Salt:2,0%

Kcal per 10 gram 187
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Mager kalkunpglse
med Omega 3

Finhakk:
339 gr kalkunfilet, skinnfri

Grovhakk:

150 gr kalkun, l1arkjatt

150 gr kalkunfilet, skinnfri
2,1 dl vann

0,5 dl vegetabilsk olje

0,01 dl (1 gr) Dmega 3 olje
Bo gr potetmel

3 gr hvit pepper

17 gr salt

Kvern kalkunfileten. Ha kjgttet
over i kjgkkenmaskina sammen
med saltet, og bland godt fer du
sper med halvparten av vannet.
Ha ogsé i krydder ved farste gangs
speding, og bruke gjerne andre
kryddersorter enn vi har foresl&tt.
Tilsett potetmel ved andre

gangs speding, og bland godt.
Hakk resten av kalkunfileten og
larkjettet til gnsket grovhet. Bland
sa sammen finhakk og grovhakk,
gg elt godt.

Farsen stappes i en fare- eller
svinetarm (26/28), og kan godt
reykes som bratwurst. Pglsene
trekkesi 80 °Cvannica 15-20
minutter. Avkjgles i kaldt vanmn.

Fett: 5,7%

Protein: 17,5%
Karbchydrat: 7.4%
Salt: 1,6%

Kcal per 100 gram: 160

Mager
kyllingbratwurst

498 gr kyllingkjstt, fra skrog

163 gr kyllinglarkjett, uten skinn
65 gr potetmel

2,3 dl melk

0,3 dl flgte

3 gr muskaingtt

3 gr hvit, malf pepper

16 gr salt

Har du tilgang pa ferdig
kyllingkjettdeig, kan du gjerne
bruke det. Hvis ikke, mal kjatt
fra kylling eller hene. Del
veesken i to. Kjer sa kjptt og salt i
kjgkkenmaskina til det blir seigt,
og spe fgrste gang sammen med
potetmelet. Tilsett krydder og spe
med resten av melka og flgten.
Kjgr farsen blank og klar. Farsen
stappes i svinetarm (28-30).

Innhold

Fett: 12%

Protein: 12%
Karbohydrat: 6,9 %
Salt: 1.8 %

Keal: 183



Vegetarpeglse

75 gr fersk Igk

750 gr grennsakshlanding
(blomKkal, asparges, hrokkali,
artisjokk, sopp)

50 gr spinat

30 gr vegetahilsk olje

15 gr griljermel

15 gr potetmel

150 gr eggehvite

1 gr grappet koriander

2 gr kruspersille

i gr malt rosmarin

1 gr hvit pepper, malt

3 gr hvitlekgranulat

10 gr salt

Varm oljen og stek oppskaret lgk

i 4~5 minutter Kutt grgnnsakene
iterninger, og kok dem pa lav
varme i ca 10 minutter. Fyll
grennsaker, spinat oglgk averi
kigkkenmaskina. Tilsett eggehvite,
griljermel, potetmel, krydder og
salt. Kjgr ingrediensene til en
flytende puré, og dryss til slutti
kruspersille over [smaker best
fersgk). Skal pglsa veere hundre
prosent vegetar, stappes farsen i
plast eller fibertarm. Er ikke dette
& viktig, kan du bruke faretarm
eller svinetarm (26-28). Pglsene
varmehbehandles til sluttica

80 °C varmtvanni omtrent 10-12
minutter.

Innhold

Fett:3 %

Protein: 2,4 %
Karbohydrat: 10,6 %6
Salt: 1,0%

Keal: 79

Rispalse med
svinekjgtt

620 gr svinekjatt (23 % fett)
g3 grris

B2 gr potetmel

186 gr vann/is

15 gr druesukker

5 gr fersk lsk

2 gr malt, hvit pepper

2 gr muskatngit

15 gr salt

Kok risenn dagen for den skal
brukes, og plasser den pé et kaldt
sted.

Tilbered pelsa ved & kverne
svinekjgttet, ha i salt, ag kj@r
alt grundig i kjgkkenmaskina.
Tilsett potetmel, og spe med
halvparten av vannet. Tilsett sa
druesukker, krydder ag fersk,
finhakket lgk sammen med resten
av vannet. Bland s& inn den kokte
risen. Stapp farsen i svinetarm
eller kroktarm fra storfe med
diameter 37/40 millimeter, og
knyt ringer. Ca 400 gram pr pglse.
La palsene trekke i 80 °C varmt
vann i 20 minutter. Etter koking
skal peisene avkjples hurtig i
kaldt vann. Rispglsene kan bade
kokes, stekes og brukes som
middagspeglser. De kan ogsé grilles
(lag da sma snitt pa begge sider av
pelsene).

Innhold

Fett 15,2 %

Protein: 11.5 %
Karhohydrat: 14,7 %
Salt: 1,6%

Kcel per 3100 grarm: 242

Havregrynspglse

160 gr havregryn

150 gr storfekjatt (21 % fett)
40 gr svor

70 gr kjettfett

70 gr fersklak

50 gr potetmel

400 gr vann/is

40 gr soyakonsentrat
3 gr muskatngtt

3 gr hvit pepper

15 gr salt

Kok svoren dagen for. Den skal
bare kokes s& lenge at dukan
knipe gjennom svoren med
fingremne uten at du blir seig pa
hé&nda. Svoren avkjgles i kaldt
vann, og oppbevares avkjslt

til neste dag. Svoren, sammen
med kjgtt og kjettfett kvernes sa
gjennom en tre til fire millimeter
huliskive den dagen pglsa skal
lages. Bland alle ingrediensene,
og elt dem til en gret. Husk & spe
i flere etapper. Nar du har fatten
seig og fast masse stappes deigen
i svinetarm (34/36), og knytes i
ringer, Pglsene treklkes til slutti
80 °C varmt vann i ca 20 minutter,
og avkjeles i kaldt vann.

Innhoid

Fett:0,79%

Protein: 9,7 %
Karbohydrat: 17,1 %
Salt: 1,6 %

Kcal per 10¢ gram: 204
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LEVERPOSTE],
FLESKEP@LSE
OG BLODP@LSE

Leverpostei
eller leverpsglse

500 gr svinelever

750 svineflesk av svin, med svor
100 gr potetmel

6,1 dl helmelk

5 gr malt pepper, hvit

35 grsalt

Skjeer leveren i fingertykke skiver,
og skyll skivene i varmt vann.
Kok flesket av svin en god stund.
Kvern sa leveren og svineflesket.
Bland inn salt og krydder for du
tilsetter potetmel og oppvarma
melk. Bland dette grundig. Hell
farsen aver i former eller glass
som bar st i et vannbad med en
temperatur pa ca 150 °C.
Posteien ber sté til den har

fatt en kjernetemperatur pé

75-80 °C. @nsker du i steke-
skorpe, kan du gke temperaturen
til 200 °C de siste 10-15 minut-
tene av stekinga. Posteien bgr
avkjgles hurtig, og egner seq godt
til frysing.

Pnsker du a lage leverpalse,
kan du stappe farsen i tarmer og
koke paglsene ivanni 20 minutter
pacasBo°C.

Denne posteien inneholder:
Fett: 25,7 %

Protein: 10,3 %
Karhohydrat: 5.8 %
Sai:1,0%

Kcal per 100 gram: 296
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Fleskepglse

650 gr svinekjelt (23 % fett)
200 gr svineflesk av svin,
uten svor

87 grister

40 gr lgk

2 gr nellik

3 gr malt pepper, sort

3 grsalt

Kvern svinekjgitet og svineflesket
hver for seg. Elt svinekjgttet
grundig, og tilsett lgk fer du
blander inn kverna svineflesk og
ister, Ha i krydder og salt. Kjgr sa
noen runder til i kigklkenmaskina
f@r farsen stappes i kroktarm
(37/40) og tvinnes i passe lengder.
La pelsene trekke i varmt vann
pd cas0°Cieominutier @k s4
varmen i vannet til 80 °C, og la
polsene ligge til du ser at fettet

er blitt blankt og klart. Palsene
tas s& over i lunkent vann for &
fordele fettet godt i p@lsene. Stikk
et lite hull i skinnet der hvor det

er luft. Legg pelsene over i {svann,

slik at fettet trekker seg godt ut

i tarmen. Det er viktig & bruke
ferske ravarer for 4 oppna et godt
resultat!

Innhold

Fett: 38,4 %

Protein: 12,8 %
Karbehydrat: 0,3 %
Salt: 1,9%

Kcal per 100 gram: 399

Blodpgslse etter
Tores oldemor,
ca 1872

4,8 dl blod

140 gr talg

50 gr ister

6,5 dl vann

110 gr rugmel, siktet
60 gr byggryn

6E gr sukker

30 gr rasiner

1 grneliik

2 gr allehande

2 gr svart pepper
10 gr sakt

Legg byggryn og rosineri hlpt
kvelden fgr blodpglsa skal lages,
Kok talget. Rens ister for hinner,
og skjeer detiterninger. For at
isterterningene ikke skal klebe,
kan du blande en tredel av
sukkeret med terningene.

Blodet varmes opp i vannbad

P& ca 40 °C. Det er sveert viktig

at det rgres godt i blodet under
oppvarmingen i vannbad. Forvarn
og mal talg og fett og bland dette
godt med det oppvarma bladet,
Tilsett salt, krydder, mel og sukker
Helli oppvarmet vann. Rosiner

0g gryn tas opp av blgtevannet,

og helles i blandingen sammen
med isteret. Bladfarsen heller du

1 en kroktarm, 37-40 eller 40-43
millimeter, eventuelt en plasitarm
D& 40/42 millimeter. Pglsene
trekkes sd i en kjele med vann,
som holder 8¢ °C, fram til pplsa
har fait en kjernetemperatur pa
76 °C.

Innhold

Fett: 19,4 %

Protein: 11,3 %
Karbohydrat: 24,1 %
Salt: 1,1 %

Keal per 100 gram: 316



Farse med parmesan.

SPEKEPALSER
SLIK LAGER DU SPEKEP@LSER

1. Nar du skal lage spekeppglser
er det en fordel at ca 2/3 av
kjettravarene er dypfryst. Det
fryste kjgttet hakkes, skjeres
eller huggesica 5 cm tykke
stykker dagen fgr du skal
produsere, og kjgttet skal sta
kaldt natta over.

2. Pa produksjonsdagen kvernes
den ferske tredelen av
kjgttravarene gjennom ei
4 millimeters hullskive.

3. Hakk det fryste kjgttet til
sma gryn. (Pglsemakerne har
egne blandemaskiner hvor de
grovhakker kjgttet, og blander
og elter det. Slike maskiner har
vi ikke i privathusholdningen.)

I privathusholdningene

bruker vi gjerne vanlige
kjattkverner til & lage den
sakalte grovhakken. Disse fins
béde som sma apparater, eller
som del av tilleggsutstyret til ei
kjgkkenmaskin. Og de har flere
stgrrelser pa hullskivene.

Foto: TINE Ingrediens.

4. Nar kjattet er malt til den
grovheten du gnsker
(finhakken), sa flytter du deigen
over i en kjgkkenmaskin. 58 kan
du blande inn sukkerstoff,
krydder og andre ingredienser.

5. Bland sa inn den ferske, kverna
kjgttravaren, og elt godt.

6. Bland sa inn det fryste spekket
som er hakket eller skdret med
kniv til gnsket finhet.

7. Stopp maskina og fordel saltet
jevnt utover massen. Elt saltet
godt inn.

8. Hakk eller skjeer spekket til
gnsket finhet, og bland det godt
innifarsen. Kjgr farsen til den
er seig og glatt, og til det er en
temperatur i deigen pa minus
3~5 °C.

9. Deigen bgr stappes i tarm sa
hurtig som mulig. Hvis det blir
luft i tarmen, kan du ta ei synal
og stikke et hull for & presse
ut lufta. Hulrom kan gi ugnska
bakterievekst.

10.La pglsene henge natta over
i romtemperatur pa 18-20 °C.

Spekepglsetarm

Siden det er vanskelig & f&
kjgpt spekepglsetarm, er
naturtarm fra storfe og svin
gode alternativer. Dette har de
fleste pelsemakere.

Industrien bruker fiber-
tarm som krymper med
polsene i spekeprosessen.
Svinnet er pa 35-45 %, og
det er viktig at det ikke blir
hulrom mellom pglseveggen
og tarmveggen.

Pepperonipglse har fra
40-50 mm tarm.

Farepglse/stabburspplse har
fra 60-70 mm tarm. Salami
har ca 90 mm tarm.

11. Andre dag skal pglsene farst
henge noen timer luftig og tart,
fpr de rpykes 2-3 timer
ien temperatur pa 20-24 °C.

12. Spekepglsene henges sa til
speking 4-5 uker. Dette er den
viktige modningsprosessen
som gir den gode smaken pa
spekepglsene.

13.Uke 1. 18 °C og 85-88 % relativ
luftfuktighet.

14.Uke 2. 17 °C og 83-85 % relativ
luftfuktighet.

15.Uke 3. 16 °C og 81-83 % relativ
luftfuktighet.

16. Uke 4. 15 °C og 78-80 % relativ
luftfuktighet.

Hvis pglsene ilke kjennes ferdige,
s la dem henge ei uke tilica

15 °C, og en luftfuktighet pd mellom
75-80 %. Hvor stort svinnet blir
avhenger av hvor mye fett og vaeske
det er i pplsene. De magre pglsene
svinner mest. Nar svinnet kan méles
til mellom 35-40 %, er som regel
pelsene ferdig modnet. En god mate
a kontrollere svinnet pa, er & veie og
merke noen av pglsene nar de henges
opp. Slik kan du kontrollveie palsene
underveis i modningsprosessen.
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Utstoppet palser.

Flytende reayk

Iuminnelige tider har man brukt
rgyk for & gi gkt holdbarhet

og fin farge og god smak til en
rekke matvarer. Tradisjonelt
har man brukt spon av lgvtre
til dette, og man harlenge
visst at rgyk har hatt positiv
virkning pd holdbarheten.
Selve rgykeprosessen er noksa
omstendelig og tidkrevende, og
rgyken har ogsa komponenter
som er helseskadelige.
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Isenere ar er det utviklet sakalt
flytende rgyk der man har klart
a bevare alle rgykens positive
egenskaper bade smaks- og
fargemessig, og man har klart
& fijerne negative egenskaper.
Flytende r@yk er bakteriologisk
drepende og hemmende og man
oppnar ogsa en stor miljggevinst
ved at det ikke blir noen
forurensning verken til luft eller
vann.

Tradisjonelt raykes palser for &
gi farge, smak og gkt holdbarhet.
Naturlig flytende rgyk gir alle
positive egenskaper som ved
tradisjonell rgyking med tre,

og gir like gode eller bedre
produkter. De viktigste fordelene
ved bruk av flytende rgyk er at
man slipper hdndtering av flis
eller spon, omfattende vasking a-
rgykovner og lokaler, ugnskede
skadelige utslipp av rgyk til lufte:
0g eliminasjon av brannfare. De
ferdige produktene er bedre fra



Foto: TINE Ingrediens

helsemessig synspunkt ved at
de skadelige tjeerestoffene i
rgyken er fjernet.

Flytende rgyk anvendes
pa flere mater: som direkte
tilsetning i farser, som spraying
eller dusjing og som dypping og
atomisering. Flytende rgyk kan
dessverre ikke anvendes i det
private husholdet.

Salami

1,7 kg storfekjatt (14 % fett)
2,0 kg svinekjott (23 % fett)
1,0 kg spekk uten svor

163 gr nitrittsalt

100 gr druesukker (dekstrose)
10 gr hvitlgkgranulat

10 gr grgppet koriander

8 gr muskatngtt

10 gr sort pepper, malt

Alt storfekjottet (14 % fett) og
halvparten av svinekjattet

(23 % fett) skal helst veere
dypfryst. Kjgttet skjeeresica

5 centimeter tykke skiver pa

sag dagen fgr bruk, og settes pa
kjglerom over natta. Dagen etter
bar kjgttet ha en temperatur

pé mellom minus 7 til minus

g °C. Resten av svinekjattet

(23 % fett) skal veere ferskt, og
kvernes gjennom ei fire millimeter
hullskive den dagen pglsa skal
lages. Spekket skal veere dypfryst,
og tas ut av fryseren rett fgr bruk.
Hakk det dypfryste kjgttet grovt
far du tilsetter druesukker og
krydrene. Bland alt grundig. Elt

sé inn dypfryst spekk til gnsket
konsistens, og tilsett saltet.
Deigen er klar nar temperaturen
ifarsen ligger pd mellom 3-5

°C. Det er viktig at deigen

stappes raskt i spekepglsetarm
(fibertarm stgrrelse 50-70 med
mer) fgr du lar paglsene henge i
romtemperatur over natta. Til
slutt henger du palsene et luftig
sted, slik at de far terke godt for de
rgykes i 2-3 timer i 20-24 °C. Etter
rgyking henges pglsene til speking
i opptil 4-5 uker under fglgende
betingelser:

Uke 1: 18 °C med relativ
luftfuktighet pa 85-88 %
17 °C med relativ
luftfuktighet pa 83-85 %
16 °C med relativ
luftfuktighet pa 81-83 %
15 °C med relativ
luftfuktighet p 79-81 %

Uke 2:
Uke 3:

Uke 4:

Deretter er gunstige spekeforhold
15 °C med en relativ luftfuktighet
pa 80 %. Pelsene er ferdig modnet
nar svinnet er pa ca 35-40 %.
Andre forhold spiller ogsa inn

nar det gjelder modning, som
fettinnhold, temperaturstyring og
luftfuktighet.

Innhold

Fett: 44.5%

Protein: 19,5 %
Karbohydrat: 2,9%
Salt: 4,6%

Kcal per 100 gram: 430

Spekesnacks

2,8 kg farekjott (25 % fett)
2,0 kg svinekjatt (23 % fett)
125 gr nitrittsalt

75 gr sukker

8 gr koriander

5 gr muskatngtt

3 gr hvitlekpulver

10 gr sort pepper

Salt farekjpttet en dag pa
forhand. Mal kjgttet gjennom

ei 5 millimeter hullskive. Elt s&
kjgttet godt med krydderblanding,
saltet gar med til forsaltinga. Elt
til deigen far en seig og homogen
konsistens. Til denne pglsa kan
man nytte en fretarm eller en
svinetarm, 24-26 millimeter.
Pglsene kan varmrgykes 60 °C i

30 minutter, fgr man t@grker dem
pa 6o °Ci 10 minutter, og til slutt
varmrgker dem pa nytti60°Ci30
minutter. Heng pelsene til tprking
i 3-6 dagerien temperatur pa
12-18 °C og en luftfuktighet pa
75-80 %.

Innhold

Fett: 6,7%

Protein: 17,5%
Karbohydrat: 7.4%
Salt: 1,9%

Kcal per 100 gram: 160
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Stabburspsglse

1,5 kg elgkjati (8 % fett)

2,0 kg storfekjott (14 % fett)
1,0 kg spekk uten svor

2,5 dl bled

38 gr svisker

45 gr sirup

8 gr allehdnde

10 gr hvit, malt pepper

100 gr nifrittsalt

50 grsalt

Forsek & bruke sa kaldt kjgtt som
mulig, gjerne dypfryst, som sa
sages eller hugges i biter. Mal
kjwttet gjennom ei fem eller 10
millimeter hullskive dagen etter.
(Temperaturen pa kjgttet har vaere
5-8°C). Bland det ferske blodet godt
inn. Det ferske svinekjgtt kvernes
og blandes inn sammen med
halvparten av saltet. Svineflesk og
spekk hakkes til gnsket finhet, og
blandes inn. Bland s inn krydder
og resten av saltet, og kigr deigen til
den blir fast og seig. Bland inn kokt
og kvernet sviskemasse, Hell s&

i sirup. Spekepglsene kan stappes

i fibertarmer eller naturtarmer fra
storfe eller hest. Pass pa at det ikke
er lufti pglsene. Luftlomnmer kan
fare til ugnska bakterievekst

i pplsene. La palsene henge i fuktig
romtemperatur natta over
{15-18°C). Andre dagen kan du
henge palgene luftiy og tert noen
timer, for de eventuelt kaldragykes

pa 20-25 °Ci2-3 timer. Etter
rgyking henges palsene il speking
pg modning i ca 4 uker - ali etter
stgrrelse og tykkelse. Dersom du kan
kontrollere luftfuktigheten, prgv i la
den ligge mellom 75-80. Du kan veie
noen av pglsene fgr speking, og nér
svinnet er pa ca 30-35 prosent, kan
du regne med at palsene er "modne”.

Inhoid

Fett: 38,8%

Protein: 23,2%
Karbohydrat: 2,03
Salt: 4£,6%

Keel per 106 gram: 450

82

Farepalse

2,7 kg farekjott (25 % fett)
2 kg storfekjstt (14 % fett)
160 gr nitrittsalt

120 gr druesukker

20 gr hvit pepper

Veer npye med at kjgttet er svaert
kaldt {(nettopp tint).

Du kan ogsd salte kjpttet med
halvparten av saltmengden dagen
for kjgttet skal hrukes. Mal det
avkjglte kjgttet gjennom ei fem
eller 10 millimeter hullskive, og
la kjgttet st kaldt til neste dag.
Bland krydderet, resten av saltet og
sukkeret godt inn til deigen fir en
seig og fast konsistens.

Bruk fibertarm til & stappe
pelsene i, og la pelsene sté
i romtemperatur over natta.
Kaldreyk palsene p& 20-24 °C
itotil tre timer. Temperaturen
under spekinga bar veere ca
12-16°C. Dersom du har mulighet
til & kantrollere luftfuktigheten
under spekinga, lar du denne ligge
mellom 75-80. For 4 ha litt kontroll
med spekinga kan du veie en del av
de ferske palsene, og skrive vekta pa
en lapp som festes til pplsene. Nar
pelsenes vekt har minka med 30-35
% skal prilsene veere ferdig speka.

Innhold

Fett: 29,4%

Protein: 24,7%
Karbohydrat: 3,4%
Salt: 4,9%

Kcal per 100 gram: 377

Salami med
Jarlsbherg-ost

Osten vil gi pelsa en saftig og
s@tlig smak. Kombinasjonen
av kjgttet, krydderet og osten
gjer dette til el spesiell og
karakteristisk spekepalse.

1,5 kg svinekjatt (14 % fett)
2,06 kg svinekjgtt (23 % fett)
750 gr spekk uten svor

150 gr nitrittsalt

400 gr Jarlsherg-ost

115 gr druesukker

16 gr hvitlgkpulver

15 gr grevinalt pepper

Alt storfekjgttet (14 % fett) og
halvparten av svinekjattet

(23 9% fett) skal helst veere dyfryst.
Kjottet skjeres i ca 5 centimeter
tykke skiver pa sag dagen for
bruk, og settes pé kjglerom over
natta. Dagen etter bar kjgttet ha
en temperatur pa mellom 7-9
minus °C. Resten av svinekjottet
(23 % fett) skal vaere ferskt, og
kvernes gjennom ei fire millimete:
hullskive den dagen ppglsa skal
lages.

Spekket skal veere dypfryst,
og tas ut av fryseren rett for
bruk. Det fryste kjgttet hakkes
grovt fgr du tilsetter druesukker
og krydder. Bland godt. Elt
sd inn det dypfryste spekket,
hakket eller skaret til pnsket
konsistens, og tilsett saltet som
ma fordeles godt. Bland inn grovt
revet Jarlsherg-ost. Deigen er
Klar nar temperaturen i farsen
ligger pa mellom 3-5 °C. Deter
vikiig at deigen stappes raskti
spekepglsetarmen. La polsene
henge i romtemperatur gver
natta.

Heng pelsene til lufting og
terking for de rgykes i 2-3 timer
i 20-24 °C. Etter rgyking henges
pelsene til speking i opptil 4-5
uker (se oppskriften til salami
foran).

Innhold

Fett: 44,2%

Protein: 23,1%
Karbohydrat: 3,6%
Salt: 4,6%

Keal per 160 gram: 505



salami med ost. Foto: TINE Ingrediens
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Geit- og farepglse

1,25 kg farekjstt (25 % fett)

1 kg storfekjatt (14 % fett)
2,5 kg geitekjett (10 % fett)
170 gr nitrittsalt

75 gr druesukker (dekstrose)
5 gr askorbinsyre

Mal det avkjglte kjgttet gjennom el
fem eller 10 millimeter hullskive,
og la kjgttet sta kaldt til neste dag.
Bland krydderet, resten av saltet
og sukkeret godt inn til deigen far
en seig og fast konsistens.

Bruk fibertarm til a stappe
pelsene i, og la pelsene sta i
romtemperatur over natta.
Kaldrayk pelsene pa 20-24 °C
i1to til tre timer. Temperaturen
under spekinga bgr ligge mellom
12-16 °C. Dersom du har mulighet
til & kontrollere luftfuktigheten
under spekinga, lar du denne
ligge mellom 75-80. For & ha litt
kontroll med spekinga, kan du
veie en del av de ferske pelsene og
skrive ned vekta pé en lapp som
festes til pelsene. Nar pplsenes
vekt har minka med 30-35 %, skal
pdlsene veere ferdig speka.

Innhoid

Fett: 21,6%

Protein: 27,2%

Kcal per 100 gram: 2,2%
Salt: 5,2%

Kcal per 100 gram: 312
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Hjortepsglse

2,0 kg kijgtt av hjort

750 gr storfekjoit (14 % fett)
800 gr kjptt av geit (10 % fetf)
1 kg spekk uten svor

100 gr sviskemasse

75 gr sirup

0,5 dl blod

0,35 di rgdvin

5 gr knuste einebar

20 gr allehdnde

15 gr hvit pepper

110 gr nitrittsalt

50 gr salt

Forspk & bruke si kaldt hjortekjatt
og storiekj@tt som mulig, gjerne
dypfryst, som sages eller hugges i

5 cm tykke stykker, Mal kjgttet, som
dagen etter har en temperatur pa
5-8 °C, gjennom ei fem eller

16 millimeter hullskive. Bland det
ferske blodet godt inn. Kvern det
ferske geitekjgttet, og bland inn
halvparten av saltet. Svinefiesk og
spekk hakkes til gnsket finhet, og
blandes inn. Bland s& inn krydder
og resten av saltet, og kjgr deigen

til den blir fast og seig. Bland inn
kokt og kvernet sviskemasse. Hell s&
isirup, Spekepslsene kan stappes
ifibertarmer eller naturtarmer

ira storfe eller hest. Pass pd at det
ikke er luft i palsene. Luftlommer
kan fgre til upnsket bakterieveksi i
pelsene, La polsene henge i fuktig
romtemperatur i (15-18 °C Jnatta
over. Andre dagen henges pglsene
luftig og t@rt noen timer fer de
eventuelt kaldrgykes pa 20-25°C i
totil tre timer. Etter réyking henges
pplsene til speking og modningica 4
uker - alt etter stgrreise og tykkelse.
Dersom du har mulighet ti14
kontrollere luftfuktigheten under
spekinga, lar du denne ligge mellom
75-80.

For & ha litt kontroll med spekinga,
kan du veie en del av de ferske
pelsene og skrive ned vekta pé en
lapp som festes til pelsene. Nar
pelsenes vekt har minka med
30-35 %, skal pglsene veere ferdig
speka.

Innhold

Fett: 35,3%

Protein: 23,1%
Karbohydrat 4,1%
Salt: 4,9%

Kcal per 190 gram: 426

Spekepglse av elg

2,5 kg kijgtt av elg (8 % fett)
0,5 kg svinekjptt (23 % fett)
1,5 kg svineflesk uten svor
200 gr blod

105 gr sirup

8 gr malt ingefaer

8 gr malt allehande

18 gr lgkpulver

3 gr koriander

3 gr knuste einebser

13 gr sort pepper, malf

100 gr nitrittsalt

75 gr salt

Samime fremgangsmate som for
Elgpslse.

Innkold

Fatt: 38,4 %

Protein: 26,4 %
Karbohydrat: 3,2 %
Salt: 5,0 %

Kral per 100 gram: 439



Elgpelse

2,5 kg eigkjmtt (8 % fett)
500 gr svinekjagtt (23 % fett)
1,5 kg svineflesk av svin uten svor
2 dl blod

105 gr sirup

100 gr nitrittsalt

18 gr lgkpulver

3 gr koriander

8 gr allehande

8 gr ingefaer

3 gr knuste einehzar

13 gr sort pepper

Bruk sa kaldt kjgtt som mulig, gjerne
frossent elgkjgtt som sages eller
hugges i biter. Mal kjgtiet, som dagen
etter bgr ha en temperatur pa 5-8 °C,
pa en 5 millimeter hullskive, Ferskt
hlod tilsettes og blandes godt inn.
Ferskt svinekjgtt kvernes pa 4 mm
hullskive og blandes inn sammen

med halvparten av saltet. Svineflesk
hakkes til ansket finhet og blandes inn.
Bland inn krydder, sirup og resten av
saltet og kjgr deigen til den blir fast

og seig. Spekepplsene kan stappes
ifibertarmer eller naturtarmer fra
storfe eller hest, Pass pé at det ikke er
luft i pglsene, men stikk med en nél og
press luften ut. Luftlommer kan fare til
ugnsket bakterievekst i palsene. Heng
palsene i fuktig romtemperaturi {15-
18 °C) natta over. Andre dagen henges
pelsene luftig og tert noen timer far de
eventuelt kaldrpykes pd 20-25 °Cito til
tre timer. Etter reyking henges pglsene
til speking og modning i ca 4 uker - alt
etter storrelse og tykkelse. Dersom

du har mulighet til § kontrollere
luftfuktigheten under spekinga, lar du
denne ligge mellom 75-80. For & ha litt
kontroll med spekinga, kan du veie en
del av de ferske palsene og skrive ned
vekta pa en lapp. Nar pglsenes vekt har
minka med 30-35 %, skal palsene vaere
ferdig speka.

Innhold

Fett: 38,4 %

Protein: 20,4 %
Karbohydrat: 3,2 %
Salt;5,0%

Kral per 100 gram: 440

Reinsdyrpglse

2,5 kg reinsdyrkjatt

750 gr hestekjgtt

750 gr svinekjatt (23 % fett)
750 gr spekk uien svor

100 gr sirup

g0 gr nitritisait

75 gr vanlig salt

4 gr grovmalt einebar

10 gr malt allehande

20 gr hvit pepper

Reinsdyrkjptt og hestekjgtt er
best til spekepplse nar det har
veert frosset. Ta det ut av fryseren,
og la det sté kjglig natta over.
Helst ber kjgttet (fgr det har tint)
grovhakkes til en konsistens som
ligner sagflis. Hvis ikke kjgttet
kan hakkes, 54 kan du kverne
det gjennom ei hullskive pa fire
millimeter. 54 tilsettes krydder,
sirup og halvparten av saltet.
Ferskt svinekjgit kvernes gjennom
ei fire millimeter hullskive, og
blandes inn. Svineflesk hakkes
og hlandes inn sammen med
resten av saltet. Kjgr deigen i
kjskkenmaskina til den blir fast og
seig. Spekepglsene kan stappes i
fibertarmer eller naturtarmer fra
storfe eller hest. Pass pa at det
ikke erlufti pelsene. Stiklk med ei
nal, og press lufta ut. Luftlommer
kan fgre til ugnsket hakterievekst
i palsene.

La pplsene henge i fuktig
romtemperaturi (15-18 °C)
natta over Andre dagen henges
pelsene luftig og tgrt noen timer
fgr de eventuelt kaldreykes pa
20-25 °Cito til tre timer. Etter
rgyking henges pplsene til speking
og modning i ca 4 uker - alt etter
stgrrelse og tykkelse.

Dersom du har mulighet til
8 kontrollere lufifuktigheten
under spekinga, lar du denne
ligge mellom 75-80. For & ha litt
kontroll med spekinga, kan du
veie en del av de ferske pelsene og
skrive ned vekta pa en lapp som

festes til pplsene. Nar pelsenes
velkt har minka med 30-35 %, skal
pelsene veere ferdig speka.

Innhoid

Fett: 32,8 %

Protein: 24,5 %
Karbohydrat: 2,5 %
Salt: 5,0 %

Kral per 100 gram: 405

Viltstabhburspglse

1,86 kg reinsdyrkjatt

1,65 kq storfekjett (21 % fatt)
1,05 kg svineflesk uten svor
50 gr sirup

125 gr sviskemasse

0,5 dl blod

0,35 dl redvin

5 gr grovmalte einebzr

10 gr allehdnde

100 gr nitrittsalt

50 gr salt

Samme fremgangsmate som for
Reinsdyrspalse.

Ianhoeld

Fett: 57,9%

Protein: 22,6 %
Karbohydrat: 3,9 %
Salt: 4,6 %

Kcal per 100 gram: 447
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Pepperoni
spekepgalse

1 kg storfekjott {14 % fett)
2,7 kg svinekjutt (23 % fett)
1 kg svineflesk uten syor
1co gr druesukker

10 gr malt, sort pepper

10 gr malt chilipepper

75 gr hvitlgkpulver

75 gr paprikapulver

75 gr nitrittsalt

75 gr sait

Mal kaldt svinekjgtt i kjpttkvern,
og ha det over i kjgkkenmaskina.
Bland inn krydder og druesukker.
Elt grundig. Kvern storfekjgttet,
som 0gsa blandes inn. Kvern
svineflesket, og bland det inn.
Tilsett salt, og elt grundig. Stapp
farsen ragkt i speketarm med
50-60 millimeters diameter. Heng
pplsene i veerelsestemperatur
(15-18 °C) natta over. Heng
pglsene luftig noen timer, fur de
kaldrpykes og henges til speking
i2-3 uker.

Temperaturen under speking
bar veere ca 15-18 °C. og den
relative luftfuktigheten bar ligge
mellom 7585 %. Spekep@lsene er
modne nir svinnet er pa ca 35 %.

Innhoid

Fett: 22,3 %

Protein: 16,4 %
Karbohydrat: 4,4 %
Salt:4,3%

Kcal per 190 gram: 462
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Chorizo
spekepaglse

780 gr storfekjett (14 % fett)
1,2 kg svinekjatt (10 % fett)
330 gr svineflesk uten svor
230 kg spekk uten svor

1 dl radvin

50 gr druesukker eller sirup
15 gr malt pepper, livit

6 gr hvitigkpulver

5 gr mait merian

5 gr rnuskatnatt

30 gr mali paprika
ipogrsalt

Storfekjgtt og svineflesk
kvernes gjennom ei tre eller fire
millimeter hullskive. Svinekjgtt
0g spekk skjaeres eller hakkes

i sma biter. Bland det kverna
kijpttet i kjigkkenmaskina
sammen med vann, rgdvin,
sukkerstoff og krydder. Bland
s inn salt, og elt dette godt.
@nsker du sterkere smak kan
du ogsé tilsette chilipepper.
Hakk elter skjzr spekket, og elt
dette godt inn. Deigen stappes i
spekepplsetarmer av fiber eller
naturtarm. La pglsene henge

i romtemperatur (15-18 °C}
natta over. Neste dag henges
pelsene luftig noen timer, for
de skal rgykes ved 20-25°Cica
30 minutter. Pglsene henges til
speking ved 15-18 °C. Ppglsene
er ferdige ndr det er et svinn pa
35-40 %.

Innhold

Fett: 35,4 9%

Protein: 18,8 %
Karbohydrat: 1.7 %
Salt: 4,4 %

Keat per 10G gram: 401

Pglser av laks?

Man kan som kjent ikke gjgre alle til
lags. Men kan man lage gode palser
avlaks?

12008 langerte lakseoppdretter
Gustav Witzge i samarbeid med Mill
bade grillpglser og middagspalser
- avlaks! Pelseentusiaster over
hele landet fikk noen ekstra rynker
pa nesa, og mye morsonit ble sagt
om fiskitarm oglaks i lompe. Men
kanskje produsentene varinne pa
noe? Er det egentlig sa stor forskjell
pa rgkte pelser og rgkt laks?

1fglge mester'n er fenomenet
fiskepglse gammelt nytt. Rema
1000 var uie med en liknende pelse
produsert av laks og grret &ret fgr,
el pplse som fortsatt selger jevnt og
trutt. Mange andre har prgvd seq for
det igjen. Under krigen var det bade
rade og hvite palser herilandet -
1aga av fisk. N@d lrer naken kvinne
4 spinne, heter det, men det var ikke
alle som leerte seg kunsten, Mye
darlig fisk havna i darlige tarmer, og
da var det ikke alitid det hjalp med
neseklype for & fa i seq maten.

Mester'n mener at det er en smal
sak & f4 bort fiskesmaken med litt salt
krydder og urter. Reyksmaken fra laks
er noks3 lik smaken av vanlige rgkte
pglser. Men blir dette godt?

Ja, vi gir grillpelsa til Mills
karakteren bestétt. Det er ikke
"skinn” pa pelsa, den bestar av
65 % rent laksekjgtt, og den salte
rgyksmaken er framtredende. Du mié
faltisk smatte litt ekstra pa varen
for A kjenne at det er en middels
glad oppdretislaks du er i ferd med
4 svelge. Middagspelsene derimot,
far deg til & tenke pa fergeturer og
oppdrettsanlegg. Det er kanskje her
utfordringen ligger.

Hvorfor kan vi ikke bare kaile en
spade for en spade, og en fisk for en
fisk? Hva er galt med nystekt laks?
Hvorfor kan ikke sjpmaten seile
under eget flagg?

Deter selviglgelig den
oppvoksende slekt man vil lokke til
bords. Tkke alle unger liker fisk, sé 1a
oss lure denidem!



i vil ikke bli beskyldt for & vaere en
festbrems denne gangen. Norge
produserer tre ganger sa mye
laksekjgtt som vanlig kjgtt, sa her er
det bare & forsyne seg.

Mesterns laksepglser finner du
her. Bon appetitt!

.. 0g jo da. Det
smaker pglse. Helt
klart pelse. Det vil si:
farst smaker pglsa
palse. Men sa, sa
kom jaggu laksen ...
Trude Ringheim, Dagbladet

Mager laksepaglse

550 gr laksefilet eller grretfilet
3,0 dl melk

0,5 dl kremflgte

16 gr salt

80 gr potetmel

2 gr malt, hvit pepper

2 gr malt muskatblomme

[{jgr laksefileten og den rekte
laksen i kjgkkenmaskina. Tilsett
saltet fgr du sper ferste gang. Hold
temperaturen nede. Del spedinga
med avkjglt melk pd 4-5 omganger.
Tilsett flgten i andre omganag,
krydderet i tredje omgang og
potetmelet i fjerde omgang. Bland
alt godt. Hold temperaturen pa
14~16 °C, og kjer farsen blank.

Stapp farsen i svinetarm eller
faretarm (26/28). Trekkes i vann
pa 80 °C i ca 15 minutter. Avkjgles i
kaldt vann.

Innhold

Fett: 9,5 %

Protein: 13,5 %
Karbohydrat: 8,8 %
Salt:1,8%

Kcal pr 100 gr: 175

Laksebratwurst
med regkelaks

420 gr laksefilet eller grretfilet
(uten ben)

200 gr rgkt laks

2,6 dl melk

0,4 dl flgte

70 gr potetmel

15 gr salt

2 gr hvit, malt pepper

2 gr malt muskatnatt

Kjor laksefileten og den rgkte
laksen i kjpkkenmaskina. Tilsett
saltet fgr du sper fgrste gang.
Hold temperaturen nede. Del
spedinga med avkjglt melk pa
4-5 omganger. Tilsett flaten i
andre omgang, krydderet i tredje
omgang og potetmelet i fjerde
omgang. Bland alt godt. Hold
temperaturen pa 14-16 °C, og
kjor farsen blank. Grovhakk sa
rpkelaksen enten med kniv eller

i kjpkkenmaskina, og bland inn.
Denne varianten skal veere en litt
grov bratwursttype. Stapp farsen

i svinetarm eller faretarm (26/28).

Trekkesivann pa 80°Cica 15
minutter. Avkjgles i kaldt vann.

Innhold

Fett: 9,2 %
Protein: 15,1 %
Karbohydrat: 76 %
Salt: 1,9%

Kcal pr100gr: 174

Laksepglsewiener

600 gr laksefilet eller grretfilet
2,6 dl helmelk

0,5 dl flgte

70 gr potetmel

2 gr hvit pepper

2 gr muskatngtt

18 gr salt

Kjor laksefileten og den rokte
laksen i kjpkkenmaskina. Tilsett
saltet fgr du sper fgrste gang.
Hold temperaturen nede. Del
spedinga med avkjglt melk pa
4-5 omganger. Tilsett flateni
andre omgang, krydderet i tredje
omgang og potetmelet i fjerde
omgang. Bland alt godt. Hold
temperaturen pa 14-16 °C, og
kjer farsen blank.

Stapp farsen i svinetarm,
faretarm eller wienertarm (20/22).
Trekkesivann pa 80°Cica 15
minutter. Avkjgles i kaldt vann.

Innhold

Fett: 12,5 %
Protein: 12,5 %
Karbohydrat: 7.2 %
Salt: 1,8 %

Kcal pr 100 gr: 192
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PYLSEHISTORIKK

Nyare historie

BRUK AV PYLSE til mat har ei
sveert ambivalent truverdigheit
nér det gjeld status, verdi og
bruksomrade. P4 sjglvaste
nasjonaldagen er det langt
fré ulovieg 4 springe med
el pylse i den eine handa
og halde i stakken med den
andre. Pglsa, nasjonaldrakt og
feiringa av nasjonen gar hand
ihand. Me leikar med borna,
hoppar sekkelgp og syklar pa
trehjulssyklar, alt dette i dei vakre
bunadane vare. Me et pylse s&
bade ketchup og sennep er i fare
for & drype med feite dropar ned
pa nasjonaldrakta, noko som
egentleg er ein risikart nar ein
tenkjer pé verdien av plagget,
bade som nasjonalskatt, men
0gsd verdien i pengar. Dette
er likevel underordna pa ein
slik dag. No er det ikkje slik at
ketchup pé nokon matar lagar
fiekkar som ein mgll kan leve
av i merkret av klesskapet, men
slike problemstillingar er ikkje
til stades i gjerningsayeblikket.
Er det dei unge som far osstil &
holtre oss med pylser pé ein slik
dag? Er det psykologisk logisk at
pAa sjplvaste landets bursdag, da
barn far ete kva dei vil, let me oss
forfgre av el god og saftig pylse?
A reinse ein bunad er verken
enkelt eller noke ein gjer altfor
ofte, men dette hindrar oss altsa
ikkje fra & springe med maten
varihendene, mat som sjglvsant
er ei pylse!l Dette seier myKkje om
korleis me tenkjer, eller kanskje
ikkje tenkjer pa pylse som matrett
pa ein slik dag. Me har p mange
matar lagt lok pa alt som heiter
konsekvensar dentie dagern, men
er det kun barna som far oss
vaksne til 4 gje slepp pé alt av
prinsipp og fornuft? Eller treng
me kanskje ein dag i ret, der
me kan sl& ut haret og leve som
Aasmund Olavsson Vinje skriv;
"fulk skulle minst ein gong um

dret skifte meining og snu upp
ned pé livet”. Handlar det kun
om nytelse, eiler rett og slett at
palsa er sveert enkel & tilbereia?
Som mor tenkjer ein kanskje

at denne dagen kan pglsa sti i
fokus? Spersmalet er ofte kor
mykje pylser, men ogsh is og brus
har ein klart & fylle magen med,
Ein forelder foler kanskje det er
akseptabelt sa lenge sonen eller
dottera blir mett. Set ein p@lsa
opp mot kulgrte godteri og sulkke:
pé flaske, er pglsa virkeleg ei
velsigning. Den er langt fré sat,
den er matnyttig og den mettar,
For podar i aktivitet er dette
gode argument for & kjgyre pa
med pylse og brgd, det er trass
alt meir mat i brgdet enn ei
stakkars lompe. S4 lenge ungane
far neeringa fra pelsa, blir det
enklare a4 godta andre utskeiinga:
somm slush med skummel farge og
sukkerspinm.

Dessverre har ogsd mange gitt
pelsa som matrett ein sveert
5813y matstatus. Det er knapt

eit mennegke som veit med
siklkerheit innholdet i ei pylse,
ingen kan heilt definere kva typar
kjgt og dyr som blir brukt i ein
pylsemasse. Er det kanskje dette
som skapar skepsis og redsel?
Me blir p& mange matar utsett
for ei farseliknande utgave av ein
matrett, og det farlege sparsmale
kjem, kva er denne pglsa egentlec
laga av? Kor mykje feitt? Kva er
antalet pa usikre moment me

ma forhalde oss til, som me helst
ikkje vil naere kroppen var med?
Kva med e-stoff og nitrittsalt?
Nitrittsalt, med detklingande
navnet E nr 250, blir brukt for &
hindre vekst av bakteriar med
botulismme, som gjev kjpttet denns
flotte roga fargen. Slike mengder
blir bestemt av forskriftene.
Tilsette C-vitaminer fir navnet
askorbinsyre, dette er for & hindrt
kreftframkallande nitrosaminer.
Det er derfor fleire fordelar enn



ulemper nér ein brukar pplsa
pa rettvis, tilbereinga er sveert
viktig i forhold til bade sunnheit,
tryggleik og smakoppleving. Av
og til blir ein s8 svolten at ein kan
ete bade fingertuppar og bestikk.
Kven spar da om sunnheit da ein
ger redninga i ein bensinstasjon,
nar svolten styrer vare tankar og
gjerningar? Nar blodsukkeret
er 58 1agt at me tenkjer kun
med magen, og alternativet er
oi matpakke fylt med ukjent
innhald av majones. P& slike
stunder er det greitt og godt at
det finnast noko som heiter pylse
ivarmt bred. Det er forutsighart
og velkjent, ein veit kva ein
far i gyeblikket ein held det i
hendene. Ein etterlengta og elska
smak som fyller munnhola med
velveere og fryd. Det er eit varmt,
ukomplisert og forutsighart
maltid, i slike stunder blir
maltidet nermast eit fenomen.
Jens Bjgrnehoe sa fylgjande
etter & ha ete ein blaskjellsuppe i
Venezia; "ved dette maitid mistet
dgden sin brodd". Kanskje ein
slik setning ogsa kan nyttast i
pylsesamanheng. Det er realt,
godt og forngyeleg, men ogsa
dynamisk mykje spenning for
kvar gong ein sef tennene i ei ny,
varm pylse.

Kva pylse ein ynskjer, er
eit individuelt valg, men ein
fir mat i magen, blodsukkeret
stabiliserar seg og ferda som
milslukar kan halde fram. Det
er kanskje ikkje s rart om folk
meiner at det velkjente er mest
attraktivt, gjenkjenningsverdien
har ei stor makt over oss. Sa lenge
samfunnet er mobilt, me er heile
tida pdvegfra atilb, dd erdetei
velsigning at bensinstasjon ligg
der, med varme, gode pylser fil
alle og einkvar

D& er det kanskje vanskelegare
a sja for seq sosiale lag av gvre
sikt med sin klassiske middag,
der det har vore lite populeert
a tilbereie noko s& usmakeleg,
kignnslaust og vulgaert som pylse
til middagsmenyen. Uansett
om einlikar det eller ikkje, er
samfunnet vart sett saman av
ulike sosiale rangar. Ser ein for
seg det betre borgarskapet, kan
ein dvele ved tanken om det
blir servert pylser der? I tilfelle
nar? Er det slik at dei av hggare

rang held seg for gode til & ete
pylserikvardagen? Om slikt
skulle skje, er det fordi barna
tvingar det fram, eller pa grunn
av at det udiskutabelt er lettvint
& tilbereie? Som organisator
av dagens familiemiddag, der
kvardagen begtdr av kreviande
arbeidstimar og transportetappar
fra den neste fritidsaktiviteten til
den andre, blir bruken av pyise
rettferdiggjort, uavhengig av
klasseskilje. Kan ein da sperje
seq, har me ikkje alltid ete
pylser? Serverar ein pylse saman
med ferdiglaga eller heimelaga
potetstappe, har ein plutseleg
gjort eit hopp til noko som kan
kallast ein supermiddag. Om ein
serverar pylse, gjierne av grovt og
heimelaga kaliber, saman med
heimelaga potetstappe av flgyte
og mjglk, saman med rakost eller
andre sunne ingrediensar, har
pylsemiddagen bratt vorte utsett
for eit klasseskilje. Det er viktig
af ein ser pa palsa som eit maltid
som ikkje er verken vulgeert eller
usunt, men faktisk reint kjgt, sjplv
om det er av ei anna form enn det
opprinnelege. Uansett kan ein
nok vere enige om at pglsa som
ingrediens er smakfullt og godt,
sjplv om alle kan delta i debatten
med ulike meiningar om kva som
er rett og gale.

Pylser kiem i uttalige
variantar, bade store og smaé.
Ein har grove pylser, fine
pylser, ostepylser, kyllingpylser,
laksepylser og vegetarpylser.
Ja, til og med Halal - pylse har
ein tilgang pa! Me har pylser
med ulike urter, grgnsaker, ost
og gryn. Dette fortel meg at
det ma vere noko fascinerande
og forfgrande med pplsa som
ingrediens. Som kurshaldari
pylselaging har eg nok aldri erfart
at noko ingrediens fengar like
mykje som nettopp pelsa. Det er
dette som gjer det bade reievant
og interessant 4 reflektere over
kva som gjer det s& fantastisk
4 arbeide med pylser. Er
kunnskapen om innhaldet det
viktigaste, eller er det smaken
av sluttproduktet som er mest
spennande i pylseproduksjonen?
Kanskje er det moglegheita til
& skape eigne smakar og setje
preg pé sine eigne pylser, gjerne
med sjglvdyrka urter som gjev

den heimelaga pplsa eit nytt og
revitaliserande liv? Kva med
dei som skal ete palsa, har dei
talerett?

[ dagens samfunn, der
det er fokns pa sunn mat og
god helse, kjem pglsa noksa
langt ned p4 skalaen for kva
som er mat av denne typen.
Som forbrukar vart det ein
dramatisk endring f oppfatning
av tilbereing dé ein opplevde
overgangen fra naturhushald
til neeringsmiddelindustrien.
Fré 4 st heime pa kjgkenet og
delta i prosessen & slakte og
tilbereie eit dyr, til ein produsent
der levande dyr blir sendt ng
kjem att som ferdige steiker,
hiffar, ferdige kjptstykke, alt
Klart til bruk. Fantasien om
korleis slike produkt blir i,
vart nok for mange stadfesta
til & foregé pé innsida av eit
slakteri. I eit slakteri, der det blir
arbeida med kjgt til alle tider,
ma arbeidsplassen naturleg
nok baere preg av dette. Deter
siglvsagt ein arbeidsplass med
strenge rutiner for hygiene og
kvalitet, men uansett kvar ein
legg blikket ditt, vil det kvile
péa ulike formar av daudt slakt.
Ikkje alle vil trivast like godt med
tanken om kva som kan skjule seg
i ei pylse, da ein mister kontrollen
over korleis produktet blir til
fra byrjing til slutt. Faktum er
at ein mA stole fullt og heilt p&
neringsmiddelindustrien, utan
betingelsar og skeptiske tankar.

Eldre historie

EG HARLYST til & ta deg med
attende til den opprinnelege
heimeproduksjonen av pylser,
pylseriheimen. Korleis var dei, og
korleis kom ein fram il ein méate
utvikle dei p&? Bli med pé ei reise
attende i tid, til &r utan teknologi
og maskineri, der kvinna hadde
sin sentrale plassikjgkenet.
Arbeidet med kjgt og ravarer
som ulike ingrediensar har
git universelt og individuelt
perspektiv. Dette vil eg gjerne
dele med deg som lesar, som
kan hende ogsd har minner
fra eigen barndom, om korleis
kjgtet vart utnytta og brukt
best og mest mogleg i heimen.
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Hovudformalet var & nytte seg

av alle delane fra eit slakt like
godt. Derfor vart noko salta, noko
rpykt, medan delar av kjgtet vart
ferskvare og brukt med det same,
medan somme delar vari foga
itarmar. Historien fortel oss at
steikekomfyren kom pé rundt
1900-talet. Ut frd det kan ein

seie at det meste av kjgtmat vart
kokt fgr den tid, det var fyrst da
steikekomfyren kom at det vart
mogleg & steike kjgtmat. Kjgt har
vorte salta i store saltkar heilt
sidan elektrisiteten kom, som da
gjorde det mogleg & bevare kjgtet
ifersk form, men det var fyrst

P& 1900-talet at ein fekk tilgang
pa fryseboks. Skal ein dra store
linjer far kristen tid, ser ein at
arbeidet med kjpt vg kenservering
av kjgt som ingrediens har lange
tradisjonar uavhengig av moderne
teknikk. Les ein gamle baker fra
romarriket, finn ein dei same
metodane til & gjere seq nytte av
alt kjgtet pa ein heil dyreskrott.
Dei store delane, som 14r og bog,
blir reinsa og "skanta”. Skantet
eller det som vart skore av, vart
samla og hakka, kverna eller male
til kurv. Dette kjgtet og feittet

vart skore i stykker som passa til
kverna, i nyare tid kunne kurven
bli pylser eller kjgtkaker. Denne
malne kjgtmassa kunne ein blande
med innmat, nyretalgen kunne bli
brukt til feitt. Av dei eldste funna
etter pylse, blir det fokusert pa
reykjepelsa. Det vil seie atein laga
pylse, for sa 8 rgykje dei i ettertid,
dette for & konservere palsa. Pelsa
kunne dermed lagrast over lengre
tid, i og med at den vart godt salta
og rgykt. Om ein laga ferske pylser,
brukte ein tarmane til dyret som
vart nyita til kjgt, tarmane vart
reinsa gg vaska., I dei fleste tilfelle
vart ogsd magesekken reinsa og
brukt som tarm, da kunne ein sjglv
bestemme storleiken pé pelsa.
Hja samane brukar ein denne
framgangsmaten den dag i dag,
ofte brukt til blodmat som hlir
trukke 1 kjgtkraft. Tilstanden til
blod endrar seg fra det er ratt til
ein steikjer eller kokar det, fra a
vere flytande til porgst og fast.
Derfor er dette ei ravare som har
vorte mykje brukt til pylser. Blod
blir ogsa mykje brukt i samanheng
med spekepylser, da dette gjev
pelsa ein mprk farge, oy gjev ulike
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pylser forskjellige fargar. Fargen
til ei spekepylse avslgrar raskt om
def har vorte brukt blod i ho, dette
er ikkje vanskeleg & oppdage.

Far kverna si tid, brukte ein
mortar av tre eller marmor. Det
var viktig & & ei fornuftig balanse
mellom kjat og feitt, men med
meir feitt kunne ein setje til meir
salt og pglsa fekk dermed ei
betre lagringstid. Som sagt var
det viktig & bruke alle delar, noko
det gamle romarriket er eit godt
eksempel pa. Eg kom over ei bok
der oppskrifta "livmoderpylse”
stod svart pa kvitt, noko som for
oss er svaert 54 uetisk, men reint
praktisk kunne vel livmora sjéast
som ein muskel som omslutta
kigtet. I alle land og i alle kulturar
har det vore viktig & vere flink
med ingrediensar og nytie

alle ressursane i heimen. Den
gkonomiske situasjonen hetra
seg dersom kvinna var flink til

& laga mykje god mat ut fra alle
ingrediensar ein fekk tilgang til.

I dag blir enkelte ingrediensar
kanskje sett pa som eksotisk, av
0g til blir ein kanskje forundra
over alt ein blir tilbudt, sjalv

om ein kan velgje bort det sin
ynskjer. Til dgmes "veireballar” -
"bgkrepungar” {testiklane pa ein
hannsau}, er i utgangspunktet
ikkje det mest fristande, men i
somme samanhengar er dette ein
kuriositet. Bade kultur, miljg og
entusiasme kan gjere dette til ein
delikatesse.

Marbjuga

Fritzner opplyser om "mgrbjuga”
"Pylse, hvis indhold bestaar

af sgnderskaaret fedt og
kjgd,sandsynligvis saa kaldet,
fordi deslige pylser gjerne havde
Formen af et Karbaand, en

Gjord, og derfor let kunde reges
og tgrres ophasngte paa lange
steenger i stuen. Han henviser for
gvrig til H. J. Wille: Beskrivelse
aver Sillegjords Prestegjeld. -
Bjuga heenger sammen med adj.
Bjugr - krum. Ordet er i norsk
folkesprog avigst av pylsa eller
korv". (Tvar Aasen: Norsk Ordbog)

Pylse, gammalnorsk "bjuga” eller
"m@rbjuga”, blir omtala i fleire
samanhengar og virkar a vere ein
matrett ein finn pa Island. Den

mest omfattande omtalen finn me
i Kormakssoga:

“Da Kormak kom til Tunga, saa
han Steingerd i kokehuset (i
scdhusi). Narve stod ved kjelen,
og da det holdt op at koke, Ipftet
Narve op en pylse og fgrte denhen
foran Kormaks neese”. Dette
besvarer Kormak med et kvad,
hvori det heter:God tykkes kokt
pylse for @gmunds sgn.

Like i forveien er det omtalt at
Narve ym hasten stelte med
slagtningen, (siatrastarf). Det

ser ut til at pylselagningen da
som ellers i vore dagar sluttet sig
umiddelbart til hestslagtningen.
Om selve pylsernes indhold gir
sammensatningen meerbjuga,
som netop er brukt i Kormaks
saga, for saa vidt nogen oplysning,
som mgrr betyr fedt som findes i
et slagiet dyrs indre. Og Kormark
hetegner i sit kvad pylisen

som "sodin merr”.det er also
ugvilsomt tale om en blanding av
hakket kjgt og fedt, som kokes

og vel delvis spisesfersk, delvis
senere rgkes til vinterforsyning.
ogsaa i Flatgboken omiales

en slik mgrbjuga som Tormod
Kolbrunarskald fortelles at bryte
itu ogeete halvparien av. Her
mernes da antagelig ikke en fersk,
men en rgket pylse, siden den kan
brytes over. Ugsaa i bispesagaerne
omtales mprbjuga paa et par
steder. Men her er der tale om

en episode i England, og stedet

er altsaa ikke Island eller Narge.
Torlaks billede forhaanes av en
engelskklerk med skjeldsordet
me@rbiskup. Dette kunde kanske
tyde paa, atislendingerne ansaas
som seerleg glad i pylse. Ogsaa
ordet "bBlodmgrr”, som reitest
kunde gjengis med blodklub eller
blodpudding, findes brukt som
gkenavn. Nogen antydning om,
hvorledes denne ret tilbereiast
eller hva den bestaar av, findes
dog ikke.

[Fredrik Grgn, Om kostholdet i
Norge indtil aar 1500}

Pylsepind, pa gammalnorsk

kalla sneis, er trepinnen ein
brukar for & stikke inn i enden

av pylsetarmen for § lukke att
opninga. Ordet dulkkar opp fleire
gongerilitteraturen i si meining,
men ogsé i spesielle samanhengar
som t.d. "sneisarhald”, som vil seie



enden pé pelsa, der pinnen blir
stukke inn. Ordet kjem fré "snida”,
altsh & gkjere, og ein finn det
framleis uforandra i det norske
folkespraket.

"Sul og fetevarer” har Ivar
Aasen forklart som noko feitt og
saftig ein et saman med bred,
men i t.d. Lunde i Telemark blir
sul brukt som beteikning pé steikt
kjot og flesk. Fredrik Grgn skriv at
i reknskapet fra Akershus slott i
tida under hertug Christierns og
hans folk, 1 1529, var hushaldet for
siu veker fylgjande:

314 sider flesk

14 oksekroppar

20 kroppar av kyr

40 5auer

1 tunn hjorte-"vilbradt” (spesiell
sort av viltsteik for hertugen)

1 tgnne med smar

Mengder av fisk, bade makrell,
tarrfisk, rokk, hvitting og flyndre.

"Pylse” er ogsa ein kjent rett fra
mellomalderen i Norge. Medan
gammalnorskens "bjuga” ikkje
har vorte godt vareteken i Norge,
forekjem ordet "kurv”, noko Ivar
Aasen definenar som "pyise”, "Mad
som er indstoppet i Tarme af Dyr".
Men Aasen har ogsa gitt ordet
"pylse” den same forklaringa som
for kurv. Han legg 0gsa til at ordet
framleis blir brukt mange stadar
paden tida, som t.d. det svenske
navnet for pylse, som dé er korv.
Ordet pylse kjem fra "sekk”

eller helg”, og erislekt med det
latinske ordet "bulla” - ein kapsel.
Ein mgter ordet kurviform av
"kurfin”, ei bunden form av kurv,
sett over til pylse i Robyggelaget i
omkring 1700, der det star skrive:
"gj@res aldrig anden pylse end af
blodet, Ligesaa lefver agtig som
det render af Creaturet rgrer de
gryn derpaa, iche neer saa fine
som heitz- gryn, og slar det saa

i Tarmene og henger dennem i
Reg indtil de begynder at blifue
suure,paa det Lugten og smagen
kand stemme ofuereens, dette
hafuer Jeg seet mens erindrer
mig icke at hafue eedt deraf”
Forfattaren av ordsamlinga,
sorenskrivar Klein, framstiller
det som viktig at ogsa lukta og
smaken ma harmonere med
kvarandre. Christen Jensgn
brukar ordet "Morbende” om

"Kigdpylser som er smaa oc
runde”

[ Sunnmere finn ein ordet
morboge, s0m er av same
betydning. Petter Dass skildrar
tillaginga av blodpylse i "Den
norske Dale-viise”, som vart trykf,
allerede i hans levetid, d& den
fyrste utgiva kam i 1683. Her
skildrar ein bondens liv med ulike
gjeremal for husets folk og dagleg
stell.

V.II gar slik:

Halvar slaar Studen for Skallen,
Malfri, hun rgrer i Dallen,
Gigrer Pylser feede,

Vel heede

Af det Oxe ~ Blod,

Gryn hun derilod,

Tarm med Tarm begrod,

Til Kallun er god,

Bereede siden Bugen

For Pugen {Knarken)

Aadvel Pylser ti gang om Ugen.

Ein kan ogsa laga pylse ved &

rere { varmt blod, slik at det {kkje
koagulerer, for sd & setje til gryn.
"Bugen”, eller vomba, er feit,

og blir kokt, steikt eller nyttai
suppe eller sylte. Blodpylse var eit
populeert maltid, det blir bevist
ved at sjglv den rike knarken at
dette fleire gonger i veka.

Pylse er ein rett som har
store variasjonar og eit stort
nyttingsomrade. T kvardagslivet
hayrte pylselaginga til slaktetida,
0g var pa mange matar ei
utnytting av blod og feite fra
dei slakta dyra, der ein sette
til mjgl for & oppna den retie
konsistensen. Ein finn ogsa
tilfelle av fleire typar pylse i
den topografiske litteraturen,
med ord som "kurv” og “pylse”.

I sin Seljordsbeskriving, skriv
H.J. Willie om blodp#lsa, men
fuyer til at det er to formar av
pdlsa, "Maarkurv’ og "Kigdkurv”,
Blodpeglsa blir salta i kar, av
blodet lagar ein ogsé "Kloet”, ein
deig av mj@l, blod, feitt og salta
kjptsuppe. Wille nemner ogsi

at av "Maarkurv” kan ein laga
retten "Kurvekjgre”. Nar det gjeld
"Maarkurv”, er det utvilsomt

ein likheit til "morpalsa”, av
gammalnorsk morr, som da
betyr feitt. Morppglsa ein kjenner
tilidag er sveert rik pa feitt.
"Kurvekjgre”, kjem fra "kjara”,

som hetyr blanding, altsd ei rgre.

I Aasen sine skrifter finn ein fleire
samanhengar av ordet “mor”, med
same betydning. Ein finn ogsé
verbet "mora”, som betyr & stappe
pylser.

Ole Hersoug ramsar opp

fleire pylser fra Hedmark,
blant anna "sjglgjordpylise”,
eller grynpylse, hakkepylse og
blodklubib. Fyrstnevite liknar nok
meir pa ein graut enn ei pylse.
Ei "sjglgjordpylse” er etter Ivar
Aasen sin definisjon "sjglvgort,
0gso meget let at gigre, nesten
feerdig af seqg selv”

Ein kokar ho pa ein
fleskeskank eller ein salt kneke,
og set til heile gryn. A laga denne
retten er ein komplisert prosess,
s& ardet "sjelgjordpylse” er
kanskje ein vits fra folkemunne?
Dina Larsen og Dorthea Rahbe i
Oppland meinte at grynpalsa var
"dugardsmat”, og oppgir at dette
var vanleg kost pa "Uppland”.
Alfred Schou fortel om
"brurepeisa” i Sunnfjord, og at
den bestad av rd, rivne poteter,
feitt og karve, og at dette vart
kokt i salta vatn. DA ein ser at
oppskrifta inneheltd poteter,
forstdr ein raskt at dette erav
nyare dato. Retten vart brukt
som kveldsmat i bryllaupsgarden
dagen far vigsla, og vart servert
P& eit stort fat med ein trekopp i
midten, som inneheldt "duppen”.
Dina Larsens og Dorothea Rabbes
bok gjev oss el innsikt i antal
pylser som hayrer til det norske
folket. Me kan seie 0ss stolte
gigarar av innmatpylse av sau
fra Hordaland, leverpylse av kyr
og blodpylse av gris fra Rgldal,
rgykepylse fra Suldal, grytepylse
frd Eidsvell og kvit pylse fra
Oppland. Her ser ein at det finnast
uttallige stadfesta pylser frd heile
landet. Ofigsbg fra Gubrandsdalen
skriv i sin framstilling av kosten:
Flesk, kjst, maar og pylse kat,
stetkt, sylta hell spekje - fgr var
det blodpylse, grynpylse hell
mjalkegraut med matfeiti um
hausten efter slaktetida mykkje
klubhb og pylse. Kjgtslakte var
fyrst i oktober, for heile aaret, og
fleskeslaktet fgr jul. ein skulde ha
fleskesylte te jul.

A. Berge fra Lista skriv om
& steke pylse pa stekepanne,
opskaret i smatt.
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Sistorishe oppsterifter

@é@ ar 73%?(65@/%

Denne er bedre end man skulde
tro. Naar nyre-talgen paa en
gjedkalv er saa stor at den ikke
kan medtages hel paa steken,
hakkes resten grovt; eller man
tar fettet fra en alt stekt stek og
skjeerer detitynde skiver.

Y2 liter helegryn forveelles eller
blgtes i saa meget s@t, kokt melk
de kan trekke til sig. Blandes med
4 a5 eqg, muskat, rosiner, salt
og hakket eller opskaaret talg.
Man syr en langaktig pose av
tyndt, aapent t@i og helder raren
deri, kun halv fuld. Kokesien
simpel salt eller fersk kjgtsuppe
eller saltet vand. Naar den

gkal anrettes, la2gges den paa
fatet saaledes, at naar den blir
opsprettet, indholdet kan hvelve
ut og behelde nogenlunde gin
form.

%J&/yy/z%y&(;

Disse bruktes altid far i tiden
sammen med blodpylser; de var
for mange saa at sige naesten det
bedste av hele slagtematen. Nu
faaes de sjelden eller aldrig uteni
de gode gamle hus.

% kilgr Skoldet ris kokes i 2 liter
s@t melk; naar graten er halvkokt,
men stiv, avkjpes den og tilseettes
enten 1 stor skive smar eller
hakket nyretalg, svinehjernen
utgnidd i flgte, hvis den ikke er
benyitet, 3 teskeer suklker, 3 do.
Stptte mandler, Y2 kilgr Vaskede
og forveellede rosiner, ganske litet
salt, citronskal om man har, fra

4 til 8 egg; kan ogsaa gaa an blot
med 1 egg; men flere er naturligvis
bedst ng gker betydelig portionen.
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1% liter halve eller helegryn
kokesi tynd ktaftsuppe, eller
bedre, melk til en fast grgt. Naar
den er noget avkjelet, tilseeties
1172 liter finhakka kokt kjgt av
halsen eller andet simpelt kjgt fra
benene tillikemed hakket nyretalg,
salt, ingefaer, pepper og muskat.
Tarmene fyldes bare halvfulde,
da grynene sveller meget ut; de
maa derfor jevnes ut flate, for

de slippes i gryten. Vandet maa
saltes og ikke koke for sterkt
naarde havesi.Dehaengesopi
spiskammeret eller laegges paa
hylder, terkes og vendes ofte for
ikke at mugne; kan i det hele ikke
forvares leenige.

Fraa Marie Bloms
Husoldningsbok.

Fra illustrert kogebog, dr. ch.em.
hagdahl, 1883

Imadsestning til husmederen
paa Landet, der er travit optaget
iSlagte - og pylsetiden, slipper
Husmoderen i de stgrre Byer nemt
mange Ting, som hun kan kjghe
feerdige.

Efterfalgende Anvisninger
ere ikke bestemte til Tilvirkning i
det stare af Pylser, men kun til
den private Husholdning, og da
Pylsekrydderierne altid have
spillet en fremragende Rolle dert,
advare vidog mod at gdsle med
dem, medens vi overlade enhver
frit selv at veelge de rette Forhold.
Ganske annerledes forholder
det sig med den Pylse, som man
i de stprre Byer Kjgber faerdig
paa torvet eller 1 boutikerne, og
som i Almindelighed er seerdeles
steerkt pebret og kan fremkalde
betydelige Ulemper for en svagelig
Mave. Man bliver let tilbgjelig til

at tro, den steerke Krydring er et
Forssg paa at skjule noget, som
der ikke burde skjules, eller paa
at tilfredstille et Publikum, som
traenger til noget, der kradser.
Vi behgve vel ikke at tilimje,
at den mest smaalige renlighed
er ngdvendig ved Behandlingen
af alle de stoffer, der benyttes
til Tillavningen af Pylser. Kun
den stgrste Omhyggelighed [ saa
Henseende kan frembringe den
Renlighed i Sthagen, som giver
denne Tillavning dens Vaerd.

12 Pund Dxekjad
4 Pund Plukketalg
Salt

Allehaande
Stmrkt Peber
Ingefser

Potter Maelk

Oxekjadet skeeres og hakkes fint,
Talgen skjeeres i fine Tarrninger,
krydres med stpdt Peber og lidt
Ingefeer, hvorefter ali blandes god
og gjiennemarbejdes en god halv
Time; Mzeiken, som bgr veere kogt
Dagen far, tilspaedes lidt efter lidt,
og Blandingen bearbejdes atter
en halv Time og saltes efter Smag.
Pylsen stoppes temmelig haardt
og nedsaltes i en Batte.

Anm. Hyisman vil, kan man
ogsaa blande Kjgdet med lidt
Svinekjgd. Nyretalg er mindre
passende, da den smelter, naar
Pylsen koges. Hvis man ikke har
tilstreekkeligt Plikktalg, kan man
anvende halvt saa meget Spak;
Forholdene kunne forandres, hvis
man vil have Pylsen federe, saa at
der til 20 pund Kjed tages 12 Pund
Fedt.

Naar denne Pylse skal
anvendes, l2=zgges den i vand og
koges i meget Vand, thiikort
Suppe faar den Talgsmag.
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Pund Oxekjd af Laaret

5 Pund Svinekjed

5 Pund Spakierninger

5 Kvint steerkt Peber og Nelliker,
der er stadie sammen

Y2 Pund Luneburger Salt

1 Theske renset Salpeter

% Pot @1

Saltlage

Oxekjgdet hakkes meget fint, og
alt det fede saavel som det kjgd,
der haenger ved Hakkekniven,
borttages omhyggelig. Derfter
le=gges Svinekjgdet til, og
Hakkingen fortseettes, indtil
Kjgdet er som en fin Dejg. @llet
tilseettes, og Dejgen arbeides
med Heenderne %2 Time; derpaa
iblandes Spek, Salt og Krydderier.
Arbejdet fortsasttes lidt endnu,
hvorefter Kjgdfarsen stoppes

i Blindtarmen af en Oxe, paa

Foto: Mona Gulbrandsen

hvilken Fedtsiden er vendt udad.
Naar Pylsen er fzerdig, gnides den
med Salpeter, legges 8 dage Dage
i Saltlage og vendes ofte. Pylsen
bgr stoppes saa haardt som mulig
men rgges ikke for steerkt. Den
kan ogsaa gnides med salpeter og
r@ges strax. Til Rggningen plejer
et medgaa 6 a 8 Dage. [ stedet for
@1 kan anvendes halvt saa meget
Kognak.
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Slaktestell

Nar ein slaktar, m4 ein ta vare pa
og nytte slaktet p& best mogleg
mate. Ein m& prove & utnytte og
variere det ein sit att med, slik

at matlageret blir bade variert

ag held lenge. For & oppna dette
vil det nok svare seg d laga opp
mykje, bade bitar av kjgtt, ferdige
pakker og pyiser. Sjglv om ein
ikkje har tilgang pa eit heilt siakt,
kan det svare seg & kjgpe delar av
eit slakt og laga opp forskjellige
matrettar, som t.d. kjgtkaker,
pylser, palegg og spekemat.
Haldbarheita til kjgtet eri aller
hgigaste grad avhengig av at det
blir héndtert og ivareteke pa ein
ged, men rask mate. Den som skal
vere leiar for eit slaktearbeid,
ber derfor ha god gving og mykje
erfaring, slik at alt gar for seg
béde raskt og sikkert. Det er ogsa
ein stor fordel at ein er mange
orn arbeidet, anna husarheid

bar leggast til side nar slaktinga
pagar. Det er sveert viktig & ha
ein god arbeidsplan og ha gjort

ei god forbereding pa forhand av
slaktinga. I tidlegare tider var det
vanleq & slakte fleire dyr p& same
tid, slik at ein fekk uinytte dei
forskjellige dyra sine ulike delar,
og ikkje minst ha moglegheit tit

a blande ulike smakar og fordele
feittet i mellom det ulike kjgtet.
Hushaldningar som ma kjgpe
slaktedyr, bgr gjere dette om
hausten, i oktober eiler helst
november. Mange av dyra kjem
da heim fra beite, og er bade fine
i kj@t og feitt. Dette er ei god tid

& slakte dei pd, ein kan eventuelt
vente til seinare for & fa ferskt kjgt
til julefeiringa. Ein ber absolutt
ikkje slakte om sommaren, med
mindre det er eit ngdstilfelle.
Slaktar ein om sommaren, vil
varmen tiltrekke seq fluger, som
lett vil kunne gydelegge kjatet,
med mindre ein har eit kjgle eller
fryserom der ein kan apphevare
slaktet. Slaktedyra har helst vere
tekne utigod tid pd ferehand,
slik at dei kan forast til ein
slakteferdig tilstand. Ei jamn og
god foring i tida fer slaktninga er
mykje betre enn ei kraftig foring i
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kort tid fgr dyret skal slaktast. Ein
ma vere papasseleg med at dyret,
dei 4-6 siste vekene, ikkje blir fora
med noko som kan setje smak pa
kjgt og flesk, som t.d. sild og tran.
Ein kan ikkje slakte dyra nar dei
er brunstige, kjgtet blir langt fra
godt og kan til tider vere heilt
usmakeleg. Med mindre det er ejt
ngdstilfelle, bar ein heller ikkje
slakte drektige dyr.

Ser ein bort fra desse
faktorane, har ogsa alder,
kignn og rase mykje & seie for
kiptkvaliteten. Slaktedyra skal sj&
sunne og friske ut, med eit ytre avy
jamne, fine former. Harlaget skal
vere kort, glatt og blankt, auga
skal vere klare. Ein gris skal ha ei
mjuk og fin bust, og helst ei tunn,
kvit hud. Dyra bar vere feite, men
ikkje overfeita. Slaktar ein dyr
med for mykje feitt, er det fort
for & bli mykje svinn. Eldre dyr
har seigt bindevev som ofte gir
seigare kjgtt enn hja yngre dyr.
Kjgtet hjé yngre dyr har lausare
hindevev og blir dermed lettare &
fordgye, men er ikkje s& drygt. Ein
gér ut fra at kjetet fré vaksne dyr
er av hetre kvalitet.

Den beste sesongen for
griseslakt er fgr jul, for kalv er
det oftast om varen. Ellers kan
ein pasti at lam har sin absolutte
h@gsesong om hausten, nér dei
kjem ned fra fjell og beite. I nyare
tid applever ein ai sesongen
startar tidlegare for kvart ar.
Nokon byrjar derfor slaktinga pa
sommaren, medan somine hyrjar
lammekjgtsesongen i august.
Ofte kan det lenne seg & vente til
seinare ut pa aret, da dei treng 4
vere rundt 20-22 kilo for 4 oppna
den optimale kvaliteten pa kjgtet.
Nar ein skal salte kjgt, flesk ag
liknande, hgver det & bruke solide
batter og trebaljar av passe
storleik. I dag overtek plastikk for
tre, d& dei er enklare & handtere
0g gode 3 hoide reine. Ein kan
ikkje nytie baljar eller batter
av sink, da dette kan resultere i
giftige forbindingar. Skal ein nytte
seq av saltekar av tre, ma det
vere av godt materiale, helst eik,
og med eit godt jernband rundt.
Ein saltehalje bgr vere avlang,

da det hgver best for skinker og
lange stykke. Baljen bgr vere vid
ibotnen, slik at kjgtet og laken
held seg betre. Alt ein brukar til
salting har ha gode handtak og
tette lok. Dei bgr helst std pa hein
eller ein kant, slik at lufta kan
sirkulere under dei, haldbarheita
tilkjgtet vil dd bli mykje lengre.
Ein kan gjerne bruke flugenetting
painnsida av loket, lufta vil d&
sirkulere sjglv dersom ein legg
Ioket over. Det kan vere praktisk
& méle saltkara og loka utvendig,
da held dei lengre og blir lettare
a halde reine. Som press kan ein
gjerne nytte breie bord, eller ei
tregrind som hgver godt. Grinda
ma i tilfelle vere sett saman med
trepluggar, ikkje spikar, 44 degse
vil ruste i saltlaken. Ein ma ogsa
bruke stein, ikkje murstein, til

a halde kjgtet og presset nede
ilaken. Det kan ofte vere lurt
bruke saltekar av ulike storleikar,
det er betre & bruke for store enn
for sma. Slaktar du ein gris, treng
du ein balje p& 75-100 liter, til &
salte skinker, bogar og flesk. Til
spekket brukar ein 20~-30 liter,

15 liter til sylta. Det svarar seg
med ei stalbptte til innmaten og
ei plastikkbgtte til biodet. Det blir
som oftast 3—4 liter blod av ein
gris. Det mAa rerast kaldt, ofte med
litt salt, slik at det ikkje levrar seq.
Ein kan reingjere utstyret med
briskeldg, sodavatn eller kalk,

Salt

Ein saltar kjgt for & unngd at det
blir bederva over tid. Salt virkar
om lag som el hurtig koking, der
kjgtirevlane blir samantrekte

og kjptkrafta blir trykt ut av
porene. Ein sveert salt lake kan
pine kjgtet, men i og med at ein
slapp lake ikkje er 8 foretrekke,
er ein npdt til & koke ein sterk
lake, eventuelt & legge kjpt og
flesk lagvis med salt og eventuelt
noko salpeter, Dette er kun for

& oppna ein nydeleg raud farge.
Salpeter bgr nyttast med stor
forsiktigheit, aldri meir enn 1-2
teskeier per 5 kilo med salt. Tilset
ein sukker i laken, vil effekten

bli sveert god, da sukker mgyrar



kjgtet og forminskar dei uheldige
verknadarne av saltet. Ein % kilo
sukker er ofte nok til 16-20 liter
med vatn. Ein lake mé vere kald
nar ein hell den over kjot. Det
kan vere smart & gni kjgtet inn i
salt dagen fgr ein legg detilake,
da slepp ein blodvatn i laken,
blodet vil renne vekk. Laken kan
ogsa byrje & gjeere dersom ein
iklije gnir saltet med kjgt. Ein kan
gjerne koke opp kjatlake etter ei
tid, dette for at safta fré kjetet
inneheld eggekviter, noko ein
kan skumme av ved koking, for
s8 & setje til litt meir salt. Dersom
laken koka godt opp fyrste gong,
ar kjgtet godt avterka, kan laken
halde seg sveert lenge. Det kan
vere lurt & ha eit tappehol i karet,
slik at ein kan ause lake over
kjmtet ein gong for dagen. Dersom
det har kome myqg! i laken, legg
ieitklede, som vil trekke til seg
myglet og klarne laken. "man
burde ikke nedsalte mer kjat end
man kunde faa opspist til paaske
eller hgist pinse; det er meget
bedre da at rgke eller speke det”.

Dersom ein saltar kjgtet med
t@rrsalting, mé ein fyrst ha eit lag
med grovt salt i karet, deretter
eitlag med salt mellom kvart lag
med kjpt. Legg laga fast og godt
saman, men aldri kjgtside mot
kigtside utan salt mellom seq.
Bruk gode mengder med salt
rundt kanten og oppa.

I dag kan ein heldigvis velgje
om ein ynskjer a kjgpe heile eller
halve slakt. Erfaringane mine
seier at det avhenger av kvar ein
bur og om ein har moglegheiter
til & handtere store slakt. Mange
kigper bakparten av eit siorfe,
nokon kjgper eit lam medan andre
har mot til & ga til innkjgpt av
ein halv gris. Fleire er 54 heldige
at ein kjenner nokon som driv
med jakt eller kjgtpartering, siike
interesserar stig for kvart ar.

Det kan sja ut til at stadig fleire
tillegnar seg betre kunnskap om
kvar maten kjem fré og korleis
den skal handterast. Degssutan er
det alltid noko spesielt ved & sta
for matproduksjonen i sin eigen
heim. Dette gjev moglegheiter

som & skape eit seerpreq pé eigen
mat ved kvardag og fest. Ein ser
ofte at det rgffe og t@ffe - gjerne
heimelaga mat, utan forvarsel har
auka i status. Dette kan kanskje
forklarast ved at ein ikkje far g

til innkjgp av slik kvalitetsmat, gin
ma sta for prosessen sjglv. DA blir
sjplvsagt meistringslukka sa stor
at ein nesten kokar overi takt med
maten. Sjglv har eq aldri vitna sa
glade og forngygde folk som nar
dei kan setje eigneproduserte
matrettar pa bordet.

Fra male kjgt til pylse

Pylser er naturleq i ein seerklasse
iglike tilfelle. Dette er eit
matemne som er bade elska og
hata, men heldigvis mest elgka.
Pylse er nok eit lada omgrep
for mange, kanskje fordi det
kan etast, dermed er det reint,
men samstundes ser mange pa
pDylsemat som ureint. Dette kan
forklarast med at ein ikkje kan sja
kva eislik masse inneheld, det er
vanskeleq & sja og definere kva
pelsa erlaga av. I somme milj@
er vel kanskje assosiasjonane til
pelsa knytt til ureine handlingar
og lumske aktivitetar

Er pylse for finmat & rekne? I
enkelte kokkemiljg far ein inntrykk
av at palsa har vorte utsett for ein
marginaliseringsprosess. Pglsa er
iklkje fin mat, men kvardagsmat,
ikkje for fint folk, ikkje for vaksne,
ikkje for sjuke, men for borna.
Mary Hoopers, har ikkje ei einaste
pylseoppskrift i si kokehok fra
1876. Samstundes finn ein fleire
pylseriulike variantar i romerane
si Apiciug. Eit stort framsteqg for
oss pylseglade mennesker, er 4 fa
undervise andre om sma artige
hemmeligheitar rundt palsa,
rosina i palsa, og ikkje minst
korleis ein kan fa til den ypperste
av pylser. Heldigvis har verda
utvikla seg irett retning i forhold
til pelsal

Lukka er nesten fullkommer, ein
kan kjgpe ferdigmalen kiptdeig,
farsedeig og karbonadedeig i alle
fargar og storleikar. I dag kan
ein be ein slaktar om 4 kverne alt

kigtet ein treng for & produsere
pylser, noko som gjer alt mykje
meir gverkommeleq for dei fleste.
Ein kan til og med laga pylser
utan tarmar, noko me skal kome
attende til. Om du skal laga

grove kjatpylser, kan du be om

a fa kjetet kverna ein gong, skal
det lagast medisterpylse, kvern
kiptet fem gonger. Ein har d4 to
forskjellige utgangspunkt med

to farskjellige resultat. I tillegg
kan ein blande to ulike kjgtslag.
Ein ma alitid blande i noko feitt,
da er det svin som tilpassar seg
dei andre kjgtslaga pa den heste
maAaten. Du kan til demes blande
svin og lam, men ogs4 svin, lam og
storfe. Svin og elg kan blandast,
svin og hjort passar ogsa godt
saman. Ein kan sjglvsagt laga
reine lammepylser, men da ma
sauen vere feit og god, men agsé
akseptere at sauekjgt har ein
dominerande smak. For den som
likar smaken av sauekjgt, er i
slik pylse perfekt, for andre kan
den fort bli noko stram. Eit godt
tips er & fgre ei loggbok pé kva ein
lukkast med gong efter gong, det
kan vere vanskeleq & £ det like
bra for kvar gong ein praver noko.
Mange likar a eksperimentere,

da det er spennande 4 skape nye
smakar og opplevingar. Likar ein
rein pylse av hjort eller elg, ma
ein berre hugse p& & bruke godt
med flgyte! Ein ma vere raus med
slilt noko! Du kan ogséa blande fin
farsedeig saman med grovmalen
karbonadeig, dette er ein god
blandingsvariant.
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Blgytt kroktarm av svin Ublgytt kroktarm av svin

Bundende

Blaytt og skylt fareta rm

Bundende
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Rekking
av tarmar

Dersom ein stryk tarminnhaldet
like nedanfor magesekken til
side, kan ein binde tarmen med
ei rennesnare, pa to stadar med
godt mellomrom. Sa skjer ein

av tarmen mellom hyssingane.
Det ma vere god plass utanfor
hyssingane, slik at dei ikkje

glir av. Ein tgrkar av endane pa
tarmen med ein fuktig klut, det
ma ikkje komme tarminnhald
pé utsida av tarmane, da den
sida skal vere inne i pylsene.
Det er ogsa viktig at staden ein
slaktar alltid er rein. Skal ein
nytte magesekken, ma ein plukk
av feittet. Ein lagar dé eit snitt i
sjglve sekken, vrenger og fjernar
innhaldet. Skyl den godt og legg
denilunka vatniom lag ein
time. Flekk da av slimhinna og
legg magesekken i vatn saman
med tarmane. Magesekken kan
brukast til blodmat, skinkerull o
restesylte. Tarmane skal hengas
opp i kragen, som bestar av
bindevev og feitt. Bruk hendene
og strekk tarmane forsiktig fra
krgset, altsa kragen. Dersom alt
er varmt pa et griseslakt, gar det
som regel enkelt og kjapt. Likeve
er tarmane skjgre, og ein ma ver
forsiktig, bruk heller ikkje kniver
for ofte. Nar alle tarmane er skil
fré kragen, skal dei vere sa fri
for feitt som mogleg. Skulle det
sitje att noko, plukk forsiktig av
dette med fingrane. Skulle det
undervegs ga hol pé tarmane,
hold da brotstaden utanfor
slaktedren, knyt med rennesare
pa begge sider og turk godt av.
Dei fyrste 18-20 meterane er
kroktarmar, altsa tunntarm. Det
er desse ein nyttar. Resten er
tjukktarm, desse er vanskeleg &
bruke og reingjere, derfor bruka
dei ikkje. P& overgangen fra
mellom tunntarm og tjukktarm
finn ein blindtarmen. Denne

blir sveert sjeldent brukt nar

det gjeld gris. Nar tarmane er
ferdige, deler ein kroktarmen
fra. Tjukktarmen oppbevarar ein



i gjgdselkjellaren. Nar tarmane
er reinsa for feitt, skal ein tpme
dei. Her kan ein gjerne bruke
rein sug, grashakke elier ein stad
med rennande vatn. Ein ber ha
tilgang pa eit par batter med
lunka vatn, ein vatnkjele med tut,
sventuelt hagesprayte eller ein
mugge, strikkepinnar, slimstikke
oy kniv. Ein delar tarmeniom
lag 1 % meter lange bitar. Pass
pé at dei blir heldne hegt oppe,
slik at dei ikkje kjem i kontakt
med bakken. Stryk etter med
fingrane slik at innhaldet kjem
ut. Hold sé tarmen opp i begge
endar, fyll den med vatn, og skyl
vatnet fram og attende i tarmen,
slik at den blir godt reingjort fer
ein temmer vatnet ut. S4 er det
tid for & vrenge tarmen. Dette
hlir gjort enklast ved & vrenge
den eine enden av tarmen opp
over to fingrar og sprike desse
ut. Den andre tarmenden held
ein opp. Pa denne maten vil det
dannast ein pose ein kan fylle
med vatn, og tarmen glir lett
gjennom. Ver gjerne to personar
ndr ein arbeidar med dette. Nar
ein har vrengt tarmane, Skyler
ein deigodtilunka vatn. Legg dei
sa i lunka vatn i om lag ein time,
da vil slimlaget lgyse seq og ein
vil enklare kunne fjerne det. For
a fa av slimlaget kan ein gjerne
bruke to skrikkepinnar, ogsé her
hjelper det & vere to personar.
Den eine held strikkepinnane
tett saman, medan den andre
irekkjer tarmane giennom desse.
Fyrst trekkjer ein slimet fra

ein avendane 4 pa tarmen, sa
stikk ein den melom pinnane og
dreg tarmen gjennom. Ein snur
pa tarmlengda slik at det blir

ein nny brett og trekkjer tarmen
gjennom pa nytt, heilt til tarmen
er fullstendig reingjort. Skyl

den s& med vatn for 4 sja om

den er heilt klar og rein. Denne
framgangsmaéaten kan gjere
grisetarmen fullstendig rein og
kiar. Dersom ein er aleine med
tette arbeidet, er det praktisk a
ta i bruk ei slimstikke. Dette er eit
ftunt trestykkje med ei halvrund
utskjering. Samstundes som ein
held tarmen inntil stikka med

tommelfingeren, trekker ein
tarmen gjennom. Far ein ikkje av
alt slimet ved denne handteringa,
ma ein skrape det av ved & bruke
ryggen av ein kniv. Ein legg d&
tarmen pa eit bordstykke, men
bruk helst noko ein sjelden tek
ibruk, da denne lukta kan vere
vanskeleg & fa av i ettertid. Skulle
det etter dette sitje att noko som
helst ureint pa den opprinnelege
yttersida til tarmen, Iyt ein vrenge
denne og skrape den rein. Men
glaym da ikkje & vrenge den
attende! Om ein ikkje har tid til &
skrape tarmane reine den fyrsie
dagen, kan ein legge deiilunke
vatn og la dei ligge til neste dag,
slimlaget vil da lgysne lettare.
Nar tarmane er ferdig skrapa,
legg deiikaldt vatn saman med
eit par hdndfullar salt. Saltet har
den effekten at slimet lgysnar,
men tarmane mistar 0gsa den
ubehagelege lukta og smaken, i
tillegg til & bli sterkare. Ein burde
helst skifte vatn to til tre gonger
dagleq i to til tre dggn. For kvar
gong lyt ein fjerne tarmane fra
vatnet, slik at dei kjem attende

i nytt, heilt reint vatn. [ ferdig
utvatna tilstand, skal ein tarm
vere kvit, klar og luktfri. Om

ein ikkje treng alle tarmane
samstundes, kan ein salte dei og
oppbevare dei i frysaren. Har ein
tunne og fine tarmar, brukar ein
fint salt, men dersom tarmane

er st@rre og grovare, nyttar ein
grovt salt. Tarmar kan ogsa
tarkast, ein kan blase dei opp med
ei sykkelpumpe og henge dei pd
ein tgrr stad. Dei mé ikkje henge
inntil kvarandre. Terka tarmar ma
liggeivatniom lag ein time far
ein brukar dei.

Rayking av pylser

Er reyking for smakens del eller
kun ein konserveringsmetode?
Fra eldre tider vart rgyken brukt
som ein konserveringsmetode for
mat som skulle lagrast over tid.

I dag kan ein velgje sjglv om ein
ynskjer lettraykt eller sterkare
rgykt mat. Dette avhenger blant
anna av bruksomréadet og korleig
ein lagrar pylsene. Tore meiner at
skal pglsa vere rgykt, ma den ogsd
innehalde nitrit, slik at den far
den delikate og fristande fargen.
Einma ha lyst p& det ein skal ete!
Om ein rayker det stramt og set

til mykje smak, burde ein kanskje
understreke at krydder vil ha liten
hensikt i pylsedeigen, smaken

av rgykt vil styre det meste. Det

er mange matar ein kan rayke

pa, sa det er opp til kvar enkelt
karleis ein ynskjer at sine eigne
pylser skal smake. For den del
kan ein gjerne springe pa taket

og henge pylsene i pipa, da vil dei
bli kaldrgykte og ein kan fyre med
hjgrk for & oppna eit spennande
resultat. Gjer ein dette, vil ein
absolutt fa godt kaldrgykte pylser.
Kaldrgyking av pylser vil seie at
rpyken er pa under 25 grader,
noke som omtrent berre blir brukt
nar det kjem til spekepylser. Ein
kan ogsa prgve ein sakalla abu-
rgyk, da blir pylsene raykt og

kokt pa same tid. Varmrgykinga
ligg mellom 50-60 grader, ein

mé da passe ngye pd kor mykje
raudsprit ein har i boksane, d&
det er dette som styrer kor lenge
pylsene skal ravkast. Ved & nytte
seg av rgyking, oppnar pylsene
ein fin farge og ei god lukt. Det blir
gjerne ein ekstra apetitt nar det
gjeld reykte pylser, da dei ser gode
ut, med ein fin og varm raudfarge,
og har ikkje minst ein odgr som
appellerar til dei fleste. Raykte
pylser luktar det rett og slett
"heim” av.
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Slik lagar Bodil pylser

I TILLEGG TIL kjgiravara, "suvli”,
blir alle oppskrifter sett saman
av naturlege hjelpestoff som

salt, mjglk, potetmjgl og urter og
krydder. Nar det er snakk om salt,
brukar ein vanleg koksalt eller
bordsalt. Om ein ynskjer & laga
ein reykt variant, vil ein oppna
det beste resultatet ved & bruke
nitrittsalt, men kun ein liten

del av saltmengda, kan hende
mindre enn ein tredel. Dette far
ein kjgpt i ein slaktarbutiklk ved
produksjon, eventuelt pa apotek.
I slaktarbutikken vil ein ogsa
finne tarmar som féretarm,
svinetarm og kroktarm. Nar

ein fyrst er pa ein slik stad og

har tilgang p4 tarmar, kan ein
like gjerne kjgpe inn eit par
ekstra, d& ein kan bade fryse

og salte dei til bruk seinare,

Eit godt stalltips for & bli kvitt
tarmlukta, er & tilsetje sitron i
vatnet, bruk gjerne sitronsyre,
som er & 12 kjgpt p& apotek.
Nokon tykkjer at tarmlukta

kan bli keftig nok! Dersom ein
nyttar friske urter eller fersk
laukipylsene, er det viktig at ein
varmebehandlar dei {yrst, dette
pé grunn av jordrestar. Av utstyr
treng ein ei god vekt, kjstkvern,
foodprocessar og pylsestappar.

I dag kan ein oppleve at fleire
moderne kjpkkenmagkiner har alt
ein treng av funksjonar og utstyr
for & laga pylser. Det er viktig &
tenkje praktisk, men ikkje minst
sja til at utstyret ein brukareri
god stand. Nér ein arbeider med
pylser, er det sveert viktig at ein er
sveert hygienisk. Dersom ein ikkje
fylgjer hygienisk fornuft, kan
konsekvensane bli av sorten ein
seint glgymer. Ein ma ogsa bruke
rett holskive, kjptet skal kvernast,
ikkje pressast. Her ma ein bruke
s kaldt kjgt som mogleq, gjerne
halvfrose. [ forhold til holskive,
ligg den vanlegaste storleiken pa
rundt 4-5 millimeter, avhengig
av kor reinskore kjgt ein brukar,
altsd fritt for hinner og sener.
Inneheld kjgtet mykje hinner

og sener; kan det vere lurt &
bruke ei tre millimeter holskive,
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44 vil kverna knuse senene og
svaren, slik at kjgtfarsa ikkje blir
kornete. I nokre av oppskriftene
vil 2in lese ordet "greapp”, som
tyder at ein brukar ein fin farse
som basis i pylsedeigen, og sa
blandar i noko grovare kjgt, den
grove delen kallar ein d& “grepp”.
Dette kan ogsa regulerast med

ei holskive, om ein ynskjer kan
ein bruke ei holskive p4 atte til
tolv millimeter, avhengig av at
kjptet er fullstendig reinskore,
utan hinner og sener. Skal ein
oppna eit optimalt resuliat, er ein
avhengig av at b&de prosessen
og kjgtet er av god kvalitet. Nar
ein lagar ei grov pylse, ta sl ei
fin farse og set til grovhakk ved
elting. Eit godt tips er at ein eltar
inn saltet i den fine farsa fwr ein
set til den grove. Blandar ein

for hand, ma saltet eltast sveert
godt inn i farsedeigen, spesielt
til middagspylser Bruk gjerne

15 gram salt per kilo grovhakk,
krydre og set til smakar etter
humgr og kjgtravare. Ved
montering av kverna, er det sveert
viktig at den hlir montera pa rett
mate, ein ma ikkje skru kverna
for stramt til, det resulterar ofte
i pressa kjgt framfor kverna. Gm
ein etter ei tid opplev at kverna
hlir noko vanskeleg ag seig &
arbeide med, er det smart &
stoppe arbeidet, for sa & reinse
kniven ag holskive for sener og
feitt. Sa er det berre til & montere
kverna pé nyit og fortsette ved
godt mot!

I denne samanheng er det
sveert viktig at ein forstar verdien
med & arbeide med s& kaldt kjat
som mogleg, gjierne heilt nede
pa 0 grader. Dersom alt utstyret
er klart til bruk fgr ein gérigang
med kjgtet, vil prosessen ad mykje
lettare. I denne boka har me lagt
vekt p& at pylsene skal kunne
lagast pa eige kjgken. Derfor er
dei fleste appskriftene lagt opp
til kjptarbeid pé ein kilo, slik at
opplevinga av eigenproduksjon
skal bli bade enkel og rask.
Heimeproduksjan er ei flott
oppleving nér alt gdr som det

skal! Om ein skulle ha lyst til
&laga pylser saman med gode
venner, ikkje ngl. Alt ein treng

er ein stor plasthalje og gange
oppskriftene med mengda kilo
ein ynskjer. Eltinga kan gé pa
omgang, men dersom baljer er
stor nok kan fleire par hender el
pa same tid. Eg kan garantere at
det er i sjarmerande oppleving
av dimensjonar! Ein mé

likevel vere sveert merksam pa
temperaturen til farsedeigen.
Blir den for varm, set deigen i
irysaren eller i kulda ute. Det ka:
vere mange behov & tenkje pa i
forhold til pylselaging. Til dgmes
toler ikkje alle mjglk og flayte,
noko ein lpyser ved & bruke god
kraft. Dersom ein kjenner nokon
som ildije toler mjgl, dropp dette
men lag heller fleire prgvepylser
og kontroller bade konsgistens,
fasong og fasade. Nar farsen er
terdigelta, er det viktig at foging
av pylsa skjer sa fort som rad. He
kan ein nytte seg av “profesjonel
utstyr, kigkkenmaskin med
pylsehorn eller ei vanleg
kjptkvern dersom ein far tak i
eit pylsehorn. Det enklaste er
kanskje denne varianten:

Bruk ei brusflaske av plast
pa 1 ¥ liter, fjern botnen. Fyll
flaska med farsedeig, hruk ei
mindre flaske til & presse ned
farsedeigen. Fest tarmen pa
flagkehalsen. Dette er héde
enkelt og billig, men ikkje minst
funksjonelt. Ynskjer ein & raykje
pylsene, bruk dé varmrgyk pa
50-60 grader i om lag 30 minutte






Sivarmei gang, med tarmen pd pylsehornet og pylsdeig i
fogaren

Om du slenger pylsa fra enden, ei av gangen, knip med fingeren,
dette for & oppna eit passe rom til & vri pylsa

Vri pylsa to ganger

Knyt pa denne maten: Ta hyssingen ein gang rundt enden pa Vri annankvar gang, med og mot sola
pylsa, lag ein dobbeltsleng pa knuten
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Fordel lufrommet, slik at pylsene blir faste og fine

Forspk & kontrollere pylselengda, arbeid gjerne med tre og tre
pylser i byrjinga av produksjonen

ein "holskur’, altsa overfladige luftsamlingar

Ga over pylsa med ei ndl og stikk ut luft, p& denne méten unngar

Ved & bruke denne metoden, sleng berre annankvar pylse, altsd
den fyrste, den tredje, den femte, osv. Bruk augemal og fordel
pylselengda pa lengda, knip med peikefinger og tormmel der pylsa
skal slutte og byrje, knip og vri rundt

Ta eit godt og fast grep om pylselengda, hjelp til med fingrane for
4 fa pylsa "rundt”

Kan ei pylse bli flottare?
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PYLSER AV
VILTKJATT

Mogapylse av vilt

2 kg reinskore elgkjat
0,9 kg svinekjpt

150 gr lammekjgt

15 dl heilmjslk

3 dl flayte

2 gl kald, god kraft

1-%: ss grovmalen pepar
100 gr salt

1-%% s5 allehdnde

Byrje med 4 kverne elg, svin og
larn grovt ein gong pa ei fire
millimeter holskive. Elt inn
saltet grundig, smak til med
krydder. Eit godt tips er at ein
veg opp krydderet i ulike skaler,
men at ein ikkje set til alt p&
same tid. Ta 34 av saltet fyrst, da
smaken pa pylsedeigen alltid vil
endre seg etter den har vorte
spedd, da kan ein ettersalte
etter ynskje og behov, men ein
ma vere papasseleg med at den
tkkje blir for salt. Trongen for
salt avhenger av kjgtemnet,
ingen emner ein arbeidar med
er like, Spe sa med mjglk, flayte
og kraft, lite avgangen. Ha
farsa i kroktarm, med akkurat
passe fast konsistens. Pylsa kan
trekkjast ved 80 grader i omlag
20 minuttar Det smakar sa godt!

Denne pylsa innheld:
Protein: 14.4 %

Feitt; 13,2 %
Karbohydrat: 1,7 %

Kcal per 100 gram: 183 Kj
per 100 gram: 767
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Fiellpylse av elg

5 kg reinskore elgkjet
2,1 kg svinekjst

0,6 lammekjgt

250 gr salt

3 ss allehande

3 ss grovmalen pepar
1,51 heilmjglk

3 dl flgyte

0,5 1kald, god kraft

Kvern elg og lam ein gong, grovt,
medan svinekjgtet kvernast

2-3 gonger. Set til saltet og elt
alt ein greier for hand. Dryss i
pepar og allehande. Allehande
er eit krydder, ein peparsort
som ofte vart brukt fra gammalt
avikjptmat. Fogi kroktarm,
trekkjast ved 80 grader |

20 minuttar, eventuelt kan ein
ogsé brune denne i steikepanna
i 20 minuttar. Pylsa kan ogsd
rpykast. Dette er eit herremaltid
for matmonsar!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 16,9 %

Feitt: 13,5 %
Karbohydrat: 0,8 %
Kcal per 100 gram: 152
[KJ per 100 gram: B04

Hjortepylse

3 kg kjat av hjort

¥: kg sideflesk av svin
100 gr svisker

1lauk

1% ts kyit pepar

1 ts ingefzer

1ts timian

2 ts knusa einebaer
100 gr salt

3-6 di mjelk

ca 5 meter med kroktarm

Mal kjgt 0g flesk saman med
lauk, elt inn saltet godt, og bland
inn krydderet. Spe med vaeska,
forsiktig og litt av gangen. Farsa
stappast i kroktarm, men ikkje
for fast. Pylsa tilbereiast ved &
trekkje i 20 minuttar, men kan
0gsa steikast pad panne. Avkjelast
raskt fgr frysing. Dette er enkelt
og grelit gode greier!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 18,0 %

Feitt: 70 %
Karbohydrat: 1,8 %
Kcal per 100 gram: 142
KJ per 100 gram: 594




Grov
middagspylse,
raykt

1 kg lammekj@t av bog,
malast 1 gong

1 kg storfe av kyr,
malast 1 gong

1,5 kg svinekjat av side,
malast 3 gonger

60 grsalt

30 gr allehande

2-3 ss grovmalen pepar
2,5 dl flayte

1,2 1 heilmjglk

Mal lammekjgtet ein gong pé

ei fire millimeter holskive,
storfekj@tet ein gong og
svinekjgtet 3 gonger. Bland inn
saltet, salt bind og emulgerar
kjgtet. Ein kan gjerne spare litf
av saitet til slutt, avhengig av kor
salt ein ynskjer pylsa. Men deter
alltid betre 4 ha meir salt i skala
enn i deigen! Krydre, og spe med
vaeska litt av gangen. Denne
pylsa blir grov og anvendeleg

til mange formal, den kan bade
rgykast og ein kan setje til

andre kryddersmakar dersom
ein ynskjer & eksperimentere.
Raykast med sval r@yk, og
trekkjast i 20 minuttar {gr
servering. Dette er ein rasande
god forngyelse!

Denne pylsa innhetd:
Protein: 14,3 %

Feitt: 18,3 %
Karbohydrat: 1,3 %
Kcal per 100 gram: 227
KJ per 100 gram: 951

Pylser av lam

3 kg lammekjat

11 mjelk

2 di flayte

75 gr salt

5 gr pepar

5 gr muskathlamme
eventuelt 5 gr persille
eventuelt salvie

I denne oppskrifta er det smart
4 bruke eif feitare lammekjat
enn kva som er vanleg. Dei fleste
vil da velgje & bruke ein eittarig
sau, da oppndr ein bide smaken
ag feittmengda ein ynskjer. Om
ein ynskjer, kan ein ogsa ke
feittmengda med flesk fré gris,
men da blir det naturleg nok
ikkje eirein lammenpylse. Det er
nok mange av dei som ynskjer &
heholde den reine sauesmaken.
Mal kjgtet pa ei fem millimeter
holskive, ein gong. Bland inn sait
og elt godt. Her mé ein vurdere
saltmengda ein ynskjer a bruke,
smak gjerne pa deigen. Dette

er ogsa avhengig av mengden
feitt ein brukar, meir feitt toler
meir av salt. Spe med veeske,
her kan ein supplere med meir
flgyte dersom ein nyttar magert
kjgt og vil bruke kun lam, og
ikkje feitt fra gris. Her brukar
ein faretarm, pylsa kan gierne
revkast pé kaldrgyk i to til tre
timar, ved 20-28 grader. Dette er
ei smaksoppleving som vil fa ein
til & miste forstanden!

Denne pylsa inneheld:
Protein:14,3 %

Feitt: 18,6 %
Karbohydrat: 1,3 %
Kcal per 100 gram: 230
KdJ per 100 gram: 9561

Villmannspylser

ca % kg reinskore lammekjat
Va kg spekk

2lauk

3 bater kvitlauk

100 gr hakka skogsopp

2 ts soppmjel, av skogsopp
persille

3tssalt

pepar

fleyte

Denne malast fire gonger, bland
saltet godtinn og hasikroktarm,
15-20 cm lange, ikkje for fast.
Tilberei pylsa ved & trekke den

i 20-30 minuttar, ved 80 grader.
Her far ein gierne lov til & skrike
av velngye nar ein smakar!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 12,5 %

Feitt: 32,8 %
Karbobydrat: 2,8 %
¥cal per 100 gramy: 357
¥J per 10G gram: 1492
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Julepylse av
lammekjat

ca ¥ kg reinskore lammekjat
Y4 kg spekk/flesk

3 batar kvitlauk

100 gr hakka skogsopp

1 stor kvast persille

3 tssalt

2-3 ts grovmalen pepar

2-5 dl flgyte
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Denne malast fire gonger, seiste
gong malar ein inn spekket/
flesket. Bland sa inn saltet og

elt saman. Set til lauk, kvitlauk,
persille og skogsopp. Spe med
flayte. Dersom den blir for fast,
kan ein gjerne spe med litt
gregnsaksbuljong eller anna kraft.
Lag ei prevepylse for & kontrollere
konsistens og fastheit, men ogsa
saltsmaken. Tilbereiast ved &
trekkje den i 20-30 minuttar ved
80 grader. Dette er ei usannsynleg
god smaksoppleving!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 12,4 %

Feitt: 40,7 %
Karbohydrat: 2,6 %
Kcal per 100 gram: 426
KJ per 100 gram: 1782
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BLANDINGSPYLSER
Haustpylser

2.2 kg lammekjpt

1 kg grisekjat

11 mjelk

2 dl flgyte

g5 gr salt

7 gr kvit pepar

7 gr muskatblommae
2 knusa einebaer

5 gr persille

2 girsalvie

Kjgtet ma& vere kaldt nar ein
arbeidar med det, mal det ein
gong, bland inn salt og elt dette
godt saman. Bland inn krydder,
her ma ein gjerne smake seg
fram, Det er betre & krydre
fleire gonger, d& oppnar ein
gjerne det beste resultatet.
Stapp s& i kroktarm, kan bade
trekkjast og steikast pa panne.
Her kan ein ikkje anna enn &
hiyle av fryd!

Denne pylsa inneheld:
Proteim: 14,2 %

Feitt: 19,4 %
Karbohydrat: 1,2 %
Kcal per 100 gram: 236
K.} per 300 gram. 988

Vinterpylse

2,5 kg storfekjat,
malast fire gonger
300 gr spekk/flesk,
malast 2 gonger
11 mjalk
eventuelt flgyte
4-5 ss salt

1 ss ingefaer

1 ¥ ss grov pepar
1 ss muskat

1ss timian

Dette er ei pylse der resultatet
vil bli merkt og grovt, da storfe
er mpgrkare i fargen enn svin.,
Ein kan laga nylsa sveert grov
ved & bruke ei fem millimeter
holskive, eller ein kan bruke ei
tre millimeter holskive. Dryss

i krydder og elt. Storfekjpt
toler og bgr fa noko meir elting
for & bli gode pylser. Spe og

lag ei prevepylse for ein set i
gang med heile deigen. Denne
stappast i kroktarm, for s8 4 bli
hengt opp kjglig i eitt degn. Sa
rgykjer ein pylsa i ein time ved
sval rayk, for s& & koke den til el
middagspylse. Eventyrleg godt!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 14,2 %

Feitt: 19,.9%
Karbohydrat: 1,3 %6
Keatl per 100 gram: 241
KJ per 200 gram: 1619

God gammaldags
heimepylse

2,5 kg storfekjat

1,2 kg grisekjot

0,8 kg lammekjat
%~11heilmjalk

2 dl flayte

125 gr salt

1-%: ss grovmalen pepar
1-% ss allehdnde

Denne skal malast grovt ein
gong, fgr ein knar inn saltet, set
til resten av krydderet og sper
med mjalk og flayte, fer ein til
slutt stappar farsa i kroktarm.
Tilberei ved & trekke pylsa

ved 8¢ grader | 20 minuttar,
eventuelt brunast i panna.
Denmne pylsa har ein smak og vil
gje ei oppleving som ein burde
prave!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 16,0 %

Feitt: 17.4 %
Karbohydrat: 0,8 %
Kcal per 109 gram: 224
K.J per 100 gram: 636

107



108

Pylse fra vest

5 kg kjet (kyr, lam eller gris)
4 % salt

2 % sukker

2-3 liter god kraft

Det gir ofte ein god smak
dersom ein brukar fleire typar
kjut. Fyrst knar ein kjigtet med
salt og sukker til det blir seigt,
spe 58 med kraft. Steik gjerne
ei pragvekake og smak. Bruk
kroktarm, lat pylsene henge

0g «ta seq inn», dei kan ogsa
rgykast pa kaldrgyk i 2-3 timar
ved 20-24 grader.

Denme pylsa inneheld:
Protein: 17,7 %

Feitt: 21,0 %
Karbohydrat: 2,0 %
Kcal per 100 gram: 268
KJ per 100 gram: 1122

Grunndeiq
til pylse

2,5 ky storfe

1,2 kg svin

Y2 kglam

1-% liter heilmjglk
1% dl flayte

125 grsalt

1% ss pepar

1 % ss allehdnde

Mal kjgtet kvar for seg ein
gong, pa ei fire millimeter
holskive. Elt grundig inn

saltet, til ein kjenner at
kjotstrukturen «slepper» , altsd
blir smidig og noko selg. Bland
inn krydderet og spe med det
ein ynskjer. Ein kan gjerne spe
med berre kraft, da vil pylsa bli
magrare, og ein ma eventuelt
bruke meir feite i deigen. Bland
sveert godt saman ved & bruke
hendene.

Denne pylsa inngheld:
Protein: 14,5 %

Feitt: 15,3 %
Karbohydrat: 1,3 %
Kcal per 100 gram: 201
KJ per 100 gram: 842

Deigen delast i fire like store
bitar og ein tilset smakar:

Del ein av grunndeigen, der
ein set til heilmjglk, kan gjerne
rgykast.

Del to krydrar ein med
2 finhakka chili og 1 fersk,
finhakka fennikel

Del tre krydra rein med 1 stor
bunt hakka, fersk persille og ¥4
potte med fersk rosmarin, set
0gs4 til heilmjalk

Del fire krydrar ein med
3 pakker karve, set ogsa til
heilmjalk

Desse pylsene er virkeleg
morosame, dé ein far ulike
smaksopplevingar av same
grunndeigen. Ein burde nyte
pylsene medan dei er rykande
ferske og varme!




Paprika- og
chilipylse

3 kg grunndeig

2 kinesiske kvitlauk

20 gr vanleg paprikapulver
1 ss sterkt paprikapulver

1 ts sterkt chilipulver

Framgangsméaten er den same
som 1 oppskrifta over denne,
men det ma seiast at denne
oppskrifta vil resultere i ein rd
smaksoppleving!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 14,3 5%

Feitt: 14,9 %
Karbohydrat: 2,6 %
Kcal per 10G gram; 202
[{.J pper 100 gram: 845

PYLSER AV SVIN

Medisterpylse

1 kg svinekjat

300 gr spekk

ca ¥-111flaytemjelk
% ts muskatblomme
1tsingefzer

1% ts pepar

25 gr salt

Dette kan malast 10-12 gonger,
spekket dei siste 3-4 gongene.
Sidan kjgtet blir male s& mange
gonger, vil dette bli ei sveert

fin medisterpylse. Nokon vil
nok meine at dette ikkje er
ngdvendig, men dette er opp

til den som skal ete pylsa.
Bland sa inn saltet og elt godt
vidare. Set til krydder og spe
med vaeska litt av gongen. Her
brukar ein kroktarm.

Denne pylsa neheld:
Protein: 10,6 %

Feitt: 23,5 %
Karbohydrat: 1,6 %
Kcal per 100 gram: 264
KJ per 100 gram: 1106

Bodils
julepylser, eit
samarbeidsprosjekt

5 kg svin, fri nakke

1 kg sméfiesk utan svor
1,5~2 1 heilmjalk

0,51 flgyte

1 pk kvitmalt pepar

15 gr muskatngit

15 gr kardemomme
150 gr salt

Mal kjgtet pa ei tre millimeter
holskive, ein til tre gonger,

alt etter kor grov ein ynekjer
resultatet skal bli. Til jul er det
kanskje stas med noko finare
vare, 0g derfor velger mange
a malt denne tre gonger pa

ei fin skive. Elt saltet grundig
inn, far ein set til det andre
krydderet og sper med mjglk
og flgyte. Her kan ein ogsa
nytte god kraft dersom ein
ynskjer eller likar det betre. I
denne framgangsmaten brukar
eq kroktarm av gris, som eg
alltid tek av nar pylsa skal
etast. Dette er ein himmelsk
munnfull av smak, konsistens
og oppleving, pylsa er virkeleg
svaert god! Ein kan nesten
miste medvitet av slike pylser!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 13,7 %

Feitt: 19,3 %
Karhohydrat: 1,2 %
Kcal per 100 gram: 233
KJ per 100 gram: 977
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Julepylse, for
ein familie

1 kg svinekjpt, male tre gonger
Ye—% 1 mjalk

1 "skvett” flayte

% ss kardemomme

Ve 55 muskatblomme

Y2 55 kvitmalt pepar

1-2 g5 salt

Bland kjatet og salt godt. Set
til resten av krydderet, spe
med mjglk og flgyte. Smaken
avmuskat og kardemomme
gir ein spenstig og utfyllande
smakskombinasjon, som

kun skal nytast til jul. Spe
med vaeska til deigen far ein
fin konsistens og fog deni
kroktarm. Tilberei ved & trekkje
pylsa i 20 minuttar. Ein draum
av smak!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 21,4 %

Feitt: 18,8 %
Karbohydrat: 2,2 %
Kcal per 160 gram: 224
KJ per 100 gram: 937

Gjuvsapylse

4,5 kg lam

2 kg svin

2 1 mjplk

3 dl flayte

i gr persille

5 gr salvie

15 gr kvit pepar

15 gr muskathlomme
5 knusa einehaer

170 grsalt

Mal alt kjgtet ein gong, bland
Isalt og elt godt. Dryssi
krydderet, smak deg fram til
smaken du ynskjer pylsa skal
ha. Spe med mjpik og flayte.
Ein god regel er at nr ein sper,

skal blandinga ofte vere noko
tunnare enn ein trur.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 15,1 %

Feitt: 14,8 %
Karbohydrat: 1,2 %
Kcal per 100 gram: 198
KJ per 100 gram: 829

Olivenpylse

Yz kg storfe, ferdig malen
karbonadedeig

% kg lam, ferdig malt kjut

Y2 kg svin, ferdig mait kjatdeig
¥2 kq svin, malast tre gonger
8 steinfrie, svarte oliven

1 frisk chili

4 fedd kvitlauk

4-5 dl mjalk

1 «skvett» flgyte

1-2sssalt

3-4 ts grovmalen pepar

Dette er ei sveert spennande
pylse, smaken er kraftfuil og
«heit». Elt saman kjptslaga
og salt til deigen far ein seig
konsistens. Set til krydder,
kutt chili, oliven og kvitlauk i
sma bitar og set. til Spe med
veeska til konsistensen blir
fin og seig. Om ynskjeleg, kan
denne pylsa lagast s sterk at
ein kjenner det riv heilt opp
iharrota, kinna blir varme

og gyreflippane merkeraude.
Denne fogast i tarmar etter
ynskje og trekkjast i god kraft i
20 minuttar. Makalaust!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 153 %

Feitt: 14,0 %
Karbohydrat: 7,3 %
Kral per 100 gram: 216
KJ per 100 gram: 905

Fennikelpylse

Y2 ko storfe,

ferdig malen karbonadedeig
%2 kg lam, ferdig malt kjat
% kg svin, ferdig malen
kipgtdeig

2 kg svin, ferdig malen,

3 gonger

Y5~-11 mjslk

1 "skvett” flayte

1 bunt med graslauk

1 fennikel

1 ss grovmalen pepar
1-3sssalt

% ss muskatnett

Bland saman kjgtslaga og
dryss i saltet, elt dette til det
blir seigt. Smak gjerne pé
kigtdeigen slik at du far ei
appfatning av korleis smak

og salt skal vere. Bland i

resten av krydderet. Reins og
finhakk fennikel, ved & bruke
foodprocessor eller inhakke
for hand. Klypp graslauken i
smA bitar og set til, spe med
mjglk og flgyte. Dette blir ei
rund og fin pylse pé smak, den
er fint avstemt mellom smaken
av fennikel og graslauk. Spe sa
mykje som du finn yaskjeleg, ag
mist forstanden av god smak!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 13,6 9

Feitt: 13,3 %
Karbchydrat: 1,6 %
Kcal per 100 gram: 180
KJ per 100 gram: 754




Rosmarin- og
paprikapylse

v kg storfe, ferdig malen
karbonadedeig

Vs kg lam, ferdig malt kjpt
15 kg svin, ferdig malen
kigtdeig

V2 kg svin, ferdig malt,

3 gonger

1 raud paprika

i potte med rosmarin
eventuelt 3 fedd med kvitlauk
%1 1 mjalk

1 "skvett” flayte

1-3 sssalt

1 ss grovmalen pepar

Dette blir el saftig og god pylse,
fennikel fungerar sveaert godt
saman med dei relativt feite
kigtsortane ein brukar idenne
oppskrifta. Det som likevel er
sa spennande med fennikel,

er at ein kan bruke mykje,

men likevel vil ein ikkje merke
anna enn den gode smaken.
Den er likevel sterk, sé ein kan
gjerne bruke mange andre
smakar i kombinasjon med
fennikel, til dgmes graslauk
som eg har valgt til denne
oppskrifta. Graslauk vil sja
flatt ut i pylsa, men ikkje minst
vil smakslaukane p4 tunga
spissast, s her ma ein regulere
etter kva ein sjulv ynskjer.
Yngkjer ein smaken ekstra
spiss, kan ein knuse kvitlauk
og setje til. Spe med veeske

til konsistensen ser ut som ei
kjgtpylse. Nyt smaken, den er
virkeleg makelaus!

Denne pylsa inneheld:
Protein: 14,0 %

Feitt: 14,6 %
Karbohydrat: 3,7 %
Kcal per 100 gram: 202
KJ per 100 gramn: 844

Pylse med
rgykt kjat

Y ky storte, ferdig malen
karhonadeig

¥z kg lam, ferdig malt kjat
V2 kg svin, ferdig malen
kjatdeig

Y2 kg svin, ferdig malt,

3 gonger

14 kg koka restar fra koka
pinnekjet eller anna rayki kjet
¥%-11mjelk

i-2 «skvettar» flayte

1 ss grovmalen pepar
1-3sssalt

Y2 ss allehande

Dette blir ei spesiell og ekstra
god pylsa, den har alt som skal
til! Pylsa eriutgangspunktet
grov, men med eit hint av

noko fint og med sjglve

rosina i pylsa, det rgykte
kjgtet, som er ein bonus pa

alle matar! Dersom ein har
restar i frysaren, vatne det ag
kok det opp. Reins det fri for
bein og kjgyr det ein omgang

i foodprocessor. Bland det
rgvkte og koka kjgtet saman
med det andre kjatet som du pa
forhand har elta godt med salt.
Krydre etter smak og ynskje,
men ein regel fr8 gammalt

av seier at for & halde seq til
tradisjonar held ein seg ogsa
til salt, pepar og allehande,
slik som gjort her. Spe med
mjalk og flgyte til pylsefarsa
far ein fin konsistens, dess mei
rein sper, dess "lausare” blir
pylsefarsa. Dette skal fogast i
ein god tarm, og trekkjast i 20
minuttar. Pylsa smakar sveert
godt saman med rofstappe og
koka poteter. Eg kan love deqg at
du vil skrike av smaksglede nar
du et desse pylsene!

Denne pylsa innneheld:
Protein: 14,2 %

Feitt: 13,7 %
Karbohydrat: 1,5 %
Keal per 100 gram: 187
KJ per 160 gram: 780

Vinjesvingen
Spesial

7 kg storfe

3 kg svin

2 kg lam

4,5 1 heilmjplk

4,5 dl flayte

4 V% ss allehande

4 ss grovmalen pepar
375 gr salt

Mal alt kjgtet pé ei grov
holskive, ein gong. Bland i salt
og krydder, elt dette godt. Spe
med flayte og mjplk. Dersom du
likar ein rgykt smak, kan desse
pylsene gjerne rgykjast. Desse
kan ogsé frysast, men pass pa
at det ikkje er luft i posen nér du
frys dei, sa det ikkje dannar seg
is pa pylsene. Tilberei pylsene
ved a trekke deii 20 minuttar.

Denne pylsa inneheid:
Protein: 14.4 %

Feitt: 15,2 %
Karbohydrat: 1,3 %
Kcal per 160 gram: 199
KJ per 100 gram: 833
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INNMAT-0G
BLODPYLSE

Fersk pylse
av innmat

2 kg kokt, malt innmat, hjerte,
mellomgolv, lunger og jur

1 kg kjgtkurv

4 dl god, kald kraft

2 ts ingefer

2 ts pepar

2 2 ss salt

Vatne innmaten godt, lat den
ligge i rennande vatn i minst eit
dggn, til den mister blodfargen.
Skjer den i passe sma bitar, og mal
den to gonger. Arbeid innmaten

og kjgtkurven godt saman, dryss
ikrydder og hell i krafta. Fog
desse i tarm, passe fast. Legg dei
isaltlake i to degn, laken skal
innehalde ein liter salt til fire liter
vatn. Desse pylsene vil bli sdpass
sterke at dei ma vatnast utito
degn f@ar ein nyttar dei. Tilberei
dei ved & trekkje dei i ein halv
time, for 58 4 steikje dei i ei panne.
Ved servering, fjern skinnet, rull
pylsene i brgdrasp og brun dei {
fleskefeitt.

Denne pylsa inneheid:
Protein: 19,9 %

Faitt: 16,7 %
Karbohydrat: 0,0 %
Keal per 10C gram. 220
KJ per 100 gram: 22

11z

Blodpylse,
oppskrift etter
Tores oldemor,
1872

4,8 d1 blod

0,5 dl kraft/vatn

50 gr ister; nyrefeitt
140 gr talg

66 gr sukker

110 gr sikta rugmjel
66 gr byggryn

30 gr rosiner

2 gr svart pepar

1 grnellik

2 gr aliehande

Legg gryn og rosiner i blgyt
kvelden for dei skal brukast.

Kok talget, rense isteren for
hinner og skjer det i terningar.
For at desse ikkje skal klebe kan
ein blande 1/3 av sukkeretinn
terningane. Det er svaert viktig at
sukkeret rgrast godt ut i vannhad
pé om lag 40 grader. Mal talg og
feitt, bland dette godt saman
med det oppvarma blodet. Set

til salt, krydder, mjgl og sukker.
Helli varm kraft. Fjern rosiner
og byggryn fra blgytevatnet og
dryss i, set til isteret. Blodfarsa
heller ein i kroktarm, 37/40 eller
40/43, eventuelt plasttarm 40/42
med mer. Tilbereiast ved & kakast
i kjele pa 80 grader, fram til
kiernetemperaturen har nadd

76 grader, ca 20-30 minuttar.

Denane pylsa inneheld:
Feitt: 22 %

Protein: 11,9%
Karbohydrat: 24,6 %
Kcal per 160 gram: 344
KJ per 100 gram: 1439

Blodpannekaker

1ibled

50 gr fleskefeitt

em lag 200 gram godt byggmjal
om lag 200 gram malt talg

3 s5 sukker

2 ts salt

1ts nellik

1ts allehénde

Idenne samanheng vil eq nevne
at dette er ikkje ei pylseoppskrift,
men likevel ein morosam
kurositet. Lag ei glatt og fin rere,
lat den svelle ei lita stund. Steik
fine pannekaker, strg finmalt talg
pa pannekaka. Desse er svaert
gode saman med meierismar

0g sirup, men ikkje minst nyrart
tyttebaersyltetgy. Dette er eit
svaert neeringsrikt maltid.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 13,0 %

Feitt: 13,8 %
Karbohydrat: 12,4 %
Keal per 10G gran: 227
KJ per 100 gram: 950




Pylser av innmat

14 kg kjat av innmat
¥ kg flesk

1 kg poteter

150 gr lauk

100 gr potetmjsl

1~-2 ts ingefeer

2ts grovinalen pepar
1-2 85 salt

Reins og kok innmaten i om lag
ein halv time, kutt den saisma
bitar og mal den to gonger, samar
med kjgt, lauk og flesk. Bland i
krydderet og arbeid deigen godt
saman. Stapp deigen i tarmar,
pylsene ma saltast sdpass mykje
at dei toler & henge ei stund.
Dersom lufta er ra rundt deg, kan
det vere klokt & raykje dei. Dei
kan ogsé frysast eller leggast i
saltlake. Legq ein dei i saltlake,
ma ein alltid beregne utvatning
for bruk av pylsene. Kok pylsene
og server saman med ei god
rotstappe, gode poteter og ein
nydeleg saus. Knallgodt!

Pylse av gjgkalv,
innmat

4 1riven, koka lever
Y4 1 rive kveitebrad

3 55 smer

3 ss flayte

2eqgq

1 ss hakka mandlar
1 ss korinter/rosiner
1 ss sukker

1 ss kardemomme
1sssalt

Bland saman ingrediensane, fyll
dei i kroktarm. Pass pa at dei ikkje
blir fylt for fast, da vil dei svelle
ved koking.

Denne pylsa inaeheld:
Protein: 16,1 %

Feitt; 26,7 %
Karhohydrat: 25,3 %
Keat per 100 gramny: 407
KJ per 100 gram: 1698

Surpylse

5 kg kokt kjat

1 kg feite

1% kg byggryn
21 mjalk
11kjetkraft
allehinde
ingefeer

nellik

pepar

4 ss salt

Kok byggryna mgyre og avkjgl
deiikaldt vatn. Mal det koka
avskjseret etter slakting og
kraftkoking. Kok grisesvor om

mal den som bindemiddel i pylsa.
Smak til med krydder og stapp

i kroktarm. Pylsene vil forvelle,
heng dei opp pé staur til syraing i
romtemperatur, 1at dei henge i 3-4
degn. Pylsene ma vendast av og til,
for til slutt og frysast. Serverast
saman med klrotstappe og
poteter, pylsene steiker ein i sitt
eige feitt.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 12,4 %6
Feitt:19,9%
Karbohydrat: 13,2 %
Kcal per 100 gram: 282
KJper 100 gram: 1178
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Variant av
surpylse

1 oksehovud

eventuelt andre kjgtrestar
1kg byggryn

-1 kg nyretalg

kraft

i-2 sssalt

155 pepar

1,2 ss ingef=r

Vatne ut hovudet, kok det til kjatet
slepp frd beinet. Mal kjotet pa
kjgtkvern. Blgyt gryna og kak dei i
krafta, nar dei har kokt opp set ein
til den malne nyretalgen, lat dette
koke ei stund. Set til krydder g
salt. Bland saman Kjgt, grynmasse
og krydder, stapp dette i tarmar.
Dypp pylsene i kokande vatn til
tarmen er kokt. Heng pylsene
varmti3-4 dagar for at dei skal
surne, for sd & henge deikaldt. Nar
ein skal bruke pylsene, steik dei i
eige feitt, til dei blir brune og spre.
Server gjerne saman med bred og
poteter, saman med godt drikke!

Denne pyisa innsheld:
Protein: 12,7 %

Feitt: 32,1 %
Karbohydrat 19,6 %
Kral per 100 gram: 418
KJ per 100 gram: 1748
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Grynpylse

11 byggryn
1 kjstknoke

250 gr fleskesvor
250 gr kjgtrestar
300 gr ra poteter
1-2lauk

salt

pepar
fleskefeitt

Legg gryna i blgyt natia over,

kok dei i vatn. Kok fleskesvor og
knoken kvar for seg, mal den koka
svoren ein gong. Skjer opp poteter
og kjgt i sma terningar og bland
det saman med gryngrauten. Kutt
lauken i sveert sma bitar og bland
saman. Hell i s8pass mykje kraft
at det blir ei god masse. Mange
brukar fleskefeitt til denne retten,
medan andre stappar den i tarm.
Valget er ditt!

Denne pylsa inneheld:
Pratein: 12,1 %

Feitt: 19,6 %
Karbohydrat: 34,8 %
Kcal per 10C gram: 364
KJ per 100 gram: 1523

Leverpylse

1 kg lever

1 kg flesk

1ts allehande
1-2 ts pepar
1sssalt

Vatne godt ut levra, skjer den i fine
bitar. Mal lever og flesk, dryss i
krydder. Stapp dette i tarm og kok
det, everttuelt legge den i lake eller
rgykje den,

Denne pylsa inneheld:
Protein: 13,8 %

Feitt: 38,1 %
Karbohydrat: 0,0%
Keal per 100 gram: 389
KJ per 100 gran: 1667




Kvit pylse

250 gr risengryn/byggryn

2 1lmjalk

150 gr rosiner

200 gr smahakka nyretalg
275 gr kveitemisl/byggmjel
4edg

2 58 sukker

isssalt

Y ss kardemomme

Kok gryna i mjelk, set til rosiner,
smahakka nyretalg og krydder.
Om ein ynskjer & bruke byggryn,
bar ein ogsé bruke byggmjgl.
Stapp pylsene i tarm og kok/trekk
dei. Et dei rykande varme saman
med godt smer!

Denne pylsa irneheld:
Protein: 5,2 %

Feitt: 9,6 %
Karbohydrat: 20,9 %
Keal per 100 gram: 191
KJ per 100 gram: 799

Grisepylse

1 kg kjst

12 kg flesk

3 ss allehande
3 ss timian
1-2 sssalt

1 ss pepar

Mal kjat og flesk av gris to gonger.
Arbeid dette godt saman og set
til salt og krydder. Fog pylsenei
svinetarm. Dersom ein er forsiktig
med saltet, kan ein gjerne legge
dei i saltlake ei stund. Yngkjer ein
& lagre dei til spekepylse, kan ein
legge deiikorn eller havremjgl.
Desse pylsene smakar sveert godt
steikte, gjerne saman med godt
maltgl!

Denmne pylsa inneheld:
Protein: 13,6 %

Feitf: 40,2 %
Karbohydrat: 0,0 %
Kcal per 100 gram: 416
KJ per 100 gram: 1742

Blodpylse

11hblod

1~2 kappar med hyggryn
3 di potetrasp
150-200 gr hyggmijgl
200-300 gr nyretalg
1-2 ts allehande

1 ts nellik

1-2 ts ingefaer

1-2 ts timian

1-2ts pepar
eventuelt lank

Blayt gryna og skyl dei, bland dei
saman med blodet. Ein kan gjerne
koke byggryn ut i kraft pa forhand.
Skjer nyretalgen i sma terningar,
bland i krydder etter vane og
smak. Mange brukar her litt
byggmjg! eller rugmjgl. Fyll 34 av
tarmen, da desse vil svelle mykje.
Dersom ein lagar svaert tjukke
pylser, ma dei antakeleg trekkje i
opptil 2 timar. Desse kan lagrast
kaldt, eller leggast i ei sur myse.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 11,8 %

Feitt: 11,5 %
Karbohydrat: 29,6 %
Kcal per 100 gram: 270
KJper 100 gram: 1130
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SPEKEPYLSER

Spekepylser kan ein laga av
hestekjgt, sauekjgt, svinekjgt,
viltkjgt, eller ei blanding av
forskjellige kjgtslag. Ein kan til
t.d. blande oksekjat og kalvekjgt,
oksekjgt og svinekjgt, eller
svinekjgt og kalvekjpt. Ikkje minst
kan ein blande viltkjgt som t.d.
elg, hjort og reinskjgt saman med
lammekjgt. Ein kan ogsa nytte seg
av innmat, som t.d. lever.

Kjet til spekepylser ma vere
heilt fri for feitt, og ein méa skrape
vekk alt av hinner. Om dette
ikkje blir gjort, vil ein sja synlege
kvite tradar i den ferdige pglsa.
Pylser med mykje bindevev vil
bli grove og korte, og har derfaor
lettare for & krympe enn pylser
med finskrapa kjgt. Kjem det feite
med i deigen, seerleg da hestefeitt
eller elgfeitt, vil pylsene ha lett
for & bli harske. Som feitt i pylser
bar ein bruke speklk, brukar ein
talg, kan dej lett bli sprg. Noko
av spekket kan malast 2 gonger,
resten kuttar ein i smé terningar
og blandar i deigen til slutt.
Spekkterningane kan gjerne
ligge nokre timar i saltlake, p&
denne maten blir dei ikkje harske
i pylsene. Ein kan velgje mellom
marnge smaksvariantar, t.d. sukker
eller sirup, eller begge deler. Dette
er for at pylsene skal bli mayare,
og shittflata vil bli blankare.
Pepar, alleh&nde og nellik er ofte
basiskrydderet i ei spekepylse. Ein
kan spe med vain, men pylsene
blir sjplvsagt betre pd smak om
ein spanderar litt sur raudvin eller
konjakk i deigen. Brukar ein blod i
spekepglsa, vil ho fi ein mgrkare
farge. Dess meir ein sper pglsa,
dess meir vil ho skrumpe inn. Ein
reknar om lag ¥z liter veeske til
10 kilo deig. Til slikt arbeid ma
ein hruke hendene, men ein mé
ikkje sleppe deigen medan den
er varm. Arbeid inn det malne
spekket, krydderet og til slutt
spekkterningane. Bruk sterke og
vide tarmar, gjerne hestetarmar
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eller bundende. Ein kan ogsa
laga pylseskinn av dunlerret eller
ubleika lerret. I1dag kan ein ogsé
kjgpe ulike fibertarmar, ulike
storleikar og ulike tjukknadar.
Her ma ein gkilje tarmane ut fré
kva behandling dei treng. Fyll
tarmane godt med rennande vatn,
og sj4 til at dei er fri for feitt og
er reingjorte. Del tarmen i passe
lengder og fog deigen | tarmane.
Dette kan gjerast p4 mange métar,
blant anna ved & bruke pylsehorn
pa héndkjgtkverna eller & bruke
ei elektrisk handkvern. Atter
andre gar til innkjgp av eigne
pvlsefogarar, meir eller mindre
tekniske og sveert kosthare. Pass
pa at tarmane blir jamt og godt
foga, prikk ut lufta og stryk vekk
lufthobler forsiktig med hendene.
Knyt godt igjen, med god plass
begge endar, slik at hyssingfestet
ikkje glir av. Lag ei solid og god
hempe. Nar ein arbeider med
spekepylser, er det sveert viktig
atrominet er kaldt oy deigen det
same. Ein burde fardele arbeidet
pé to dagar, blir deigen for varm,
kan pylsene fortbli korte, Om ein
vil dele arbeidet péa fleire dagar, er
det lurt & skrape, salte og gjerne
male kj@tet den fyrste dagen,
og oppbevare det s kaldt som
mogleg om natta, for sa & gjere
pylsene ferdige den andre dagen.
Ein kan lakesalte eller tarrsalte
spekepylsene. Saltar ein dei i
lake, ma dei ligge i 1 ¥:-2 degn,
avhengig av storleik. Nar ein tek
opp pylsene og torkar av dei, er det
lurt & 1a dei henge luntiom lag ei
veke. S8 kan ein rgyke dei, henge
dei til tgrking, og ta deiihbruk etter
to til tre mAnadar. Spekepylser har
lett for & bli harske og korte, dei
kan ogsé leysne fré skinnet. Deter
ofte eit resultat av at deigen ikkje
er skrapa rein nok fra bindevev
og at pylsene ikkje er foga fast
nok. Det kan ogsa forklarast med
at deigen var for varm eller at ein
nytia for mykje varm rgyk.

Skal ein laga gode pylser mi ein:

@ bruke kalde ravarer

m sgrge forataltersa
kaldt som mogleg under
arbeidsprosessen

B arbeide raskt

® pylsene ma fogast fast
og godt

B rgyke pylsene i kald ravk

B pylsene ma ikkje henge for
varmt under spekinga

Raulandspylsa

9 kg elgkjet, malast fem gonger
6 kg lammekjat, malast fem
gonger

1,5 kg spekk, i sma terningar
750 gr merk sirup

1 % flasker fjellmatakevitt

1 flaske raudvin

3 ss sukker

6 ts nellik

6 ts muskat

6 ts grovmalen pepar

2 kg salt

1 krydderglas med heil,
nyrista kald pepar

Bland det malne kjgtet i ei balje.
Set til krydder, sirup og vaeske, Det
er | slike stunder det er morosamt
4 kunne arbeide med sé store
porsjonar, det er virkeleg ei fryd &
helle i ei heil flakse med akevitt!
Bland godt saman, saltet setjast til
islutten nér ein lagar spekepyiser.
Smak pa deigen og vurder om den
er salt nok. Smakar det lite salt,
kan ein salte meir, eller eventuelt
legge dei ferdige pylsene i grovt
salt over natta.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 22,6 %

Feitt: 25,2 %
Karbohydrat: 5,6 %6
Kcral per 100 gram: 340
KdJ per 100 gram: 1421




Bypylse

4,4 kg svinekjat

11 ky storfekjat

1,2 kg spekk

6 kinesiske kvitlauk

g,6 1 konjakk

i flaske sur raudvin

¥ kg merk sirup

15 kg salt

1 glas heil pepar

14 glas grovmalen pepar
1 % pakker med malt allehande
3 ss sukker

Kvern kjptet fem goner pa ei

tre millimeter holskive, skjer
spekket isma terningar. Dryss i
nyrista heil pepar og resten av
krydderet. Kvitlauken kan ein
male eller hakke i sma bitar. Set
den til saman med salt og kna sa
godt som rad. Spe med vaeske g
bland ait saman svaert grundig.
Bruk fibertarm, pass pa at ein far
ut lufta av dei. Lat pylsene henge
nokre dagar pa ein lun stad, far
ein 54 heng dei kaldt. Ein kan ogsé
rayke deii 3-4 timar pa 20-26
grader.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 22,6 %

Feitt: 28,9 %
Karbohydrat: 4,4 %
Kcal per 100 gram: 368
KJ par 100 gram: 1539

E-134 pylse med
hint av vegsalta
elg

g kg reinskore elg

6 kg reinskore lam
3,5 kg svin

b kinesiske kvitlauk
V2 kg mark sirup

¥ 1 konjakk

1-Y2 1 raudvin

3 ss sukker

15 gr allehande

¥ kg salt

¥ krydderglas med
grovmmalen pepar

Mal kjztet fem gonger kvar for seg,
skjer spekket i sma terningar. Elt
alt for hand, =& lenge som mogleg
slik af det blir seigt og limar

seq godt saman. Set til krydder,
men ikkje alt pa ein gong, d& ein
aldri veit korleis kjgtmengda
reagerar Hell i sirup, veeske og
sukker, bland dette godt saman.
Stapp dette i tarmar og prikk ut
eventuelle luftlommar. S4 gjenstar
det kun & stryke dei fint, klappe dei
grundig og henge dei til lovande
frittgaande lufting!

Denne pylsa inngheld;
Protein: 24,1 %

Feitt: 19,4 %
Karbohydrat: 4,0 %
Kcal per 100 gram: 287
KJ per 100 gram: 1200

Bondepylse

5 kg storfe

5 kg lam

1,2 kg spekk

375 gr mark sirup
4 dl raudvin

3,7 dl konjakk

2 55 sukker

6 ts grovimalen pepar
6 ts muskatnatt

1 %: ts nellik

325 gr salt

Mal kjgtet fem gonger, da blir det
seigti strukturen. Set til salt og elt
godt, bland i krydder, sukker, sirup
og veeske. Her ma ein nyte lukta,
smaken og odgren!

Denne pylsa innhelt:
Protein: 22,0 %

Peitt: 33,0 %
Karbohydrat: 4,5 %
Kcal per 100 gram: 403
KJ per 100 gram: 1687
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Vinjesvingen
de luxe

5 kg reinskore lam
1% kg spekk

250 gr merk sirup
g dl raudvin

2 dl konjakk

2 ts allehande

2 ts ingefmr

2 ts muskat

2 ts nellik

2 ss grovinalen pepar
5 55 salt

Mal kjgtet fem gonger, skjer sma
terningar av klaka spekk. Bland i
salt, krydder, sirup og veeske. Her
kan ein nytte den gode lukta og
det vakre, noko vemodige synet av
raudvin og konjakk i pylsa, og ikkje
minst glede seg til resultatet!

Denne pyisa inneheld:
Protein: 21,0 %

Feitt: 34,5 %
Karbchydrat: 5,7 %
Keal per 100 gram: 417
KJ per 100 gram: 1747

Reinsdyrgalskap

4 kg reinskore reinsdyrkjst
1 kg storfekjst

% kg spekk

150 gr merk sirup

2 di raudvin

1,2 d} genever

1Y% ss sukker

2 ¥4 ts muskatnatt

1% ts nellik

2 ¥z ts grovmalen pepar
200 gr salt

Ja, dette er galskap, da det knapt
eksisterar folk som har s& mykje
reinsdyrkjgt at dei kan laga pylser
av det. Det blir omtrent som 4 laga
saft av villbringebeer, da har ein
sanneleg plukka mange! Men dé
seier det seg sjglv at med s& godt

kimt, ma det bli rektig gode pylser!
Desse pylsene leggast i grovt salt
i eit dagn, for dei reykijast kaldt og
blir hengt opp til speking.

Denne pylsa inneheld:
Protein: 24,9 %

Feitt: 22,1 %
Karbohydrat: 2,8 %
Kcal per 100 gram: 314
KJ per 100 gram: 1312

Morrpylse
(Bodil Spesial)

2 kg ferskt kjot

1 kg salta, eventuelf reykt kjat
og flesk

3ts pepar

1 % ts ingefaer

1Y ts nellik

Til denne pylsa kan ein nytte

bade sau, lam, storfe og gris.
Dersom ein nyttar kj@t som har
ligge i saltlake, treng ein ikkje
salte deigen, og heller ikkje salte
pylsene etter dei er ferdige. Mal
alt ein gong, set til krydderet og
arbeid deigen saman til den fir ein
seig konsistens. Lag lange, faste
pylser, heng dei luftig pa ein stokk.
Rpyk dei og heng dei til lufting.
Desse pylsene er ferdige pa om lag
5 veker.

Densne pylsa inneheld:
Protein: 20,0 %

Feitt: 24,6 %
Karbchydrat: 0,0 %
Kral per 106 gram: 303
KJ per 100 gram: 1260

Morrpylse (kurv)
av innmat

4 kg kjgt og innmat
1-2 kg flesk

4 ss sirup

11ts allehande

1 ts nellik

1 ts ingefaer

2 ts grovmalen pepar
1sssalt

Vatne godt ut innmaten
(mellomgoly, hjarte, eventuelt
lungene}, reins fri for sener og
hinner. Del innmaten 1 fine bitar og
forvell dei, malast 1-2 gonger. Mal
kigtet og flesket 1-3 gonger, alt
etter kor grov holskive ein brukar
Salte og krydre pa same méitie

som til spekepylse. Fog/stapp i
kroktarm, legg s& pylsene i grovt
salt eit par dagar. Morrpylsa kan
rgykjast, men det er mest vanleg

a nytte den urgykt. Sidan deter
mykje feitt i desse pylsene, toler
dei & henge i 2-3 manadar. Pylsene
kan brukast som dei er, men dei
kan ogsd kokast, til dgmes i suppe
eller saman med poteter og kélrot.

‘Denne pylsa inneheld:

Protein: 22,8 %

Feitt: 19,6 %
Karbohydrat: 1.6%6
Kcal per 100 gran: 274
KJ ger 100 gran: 1147
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Pylsemakarens frukost:
... Skal vere draume-
frukosten til
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Pylsemakarens
frukost

medisterpylse med raud lauk
hakka i smabitar

1 heil medisterpylse, rund
eller rett

1raud lauk

eventuelt god sennep

Varm opp pylsa i kraft, buljong
eller vatn. Lat den trekkje i om
lag 20 minuttar pa 8o grader.
Skjer sa eit snitt med ein tynn
kniv langs heile pylsa. Hakk
raud lauk i sma bitar og fyll
snittet i pylsa med dette, og
veer gjerne raus med lauk til
denne oppskrifta. Et maltidet
med det same!

Etter Tore Teigens utsagn,
skal dette vere draume-

frukosten til alle pylsemakarar,

dé dette er kraftig kost for
kraftige karar!

Enkel pylserett

1 heil, rund medisterpylse,
ei god mengde & servere til
tre personar

1raud lauk

250 gr mandelpoteter

4 sjalottlauk

75 gr smar

2 dl 7 % kvit eddik

1 ss sukker

Vask, reins og eventuelt skrel
potetene. Del lauken i batar
og legg dei i ein lake av eddik
og sukker i eit par timar, til du
ser at fargen far ein nydeleg
nyanse. Dette er reinaste
trylleformelen! Reins og skjer
sjalottlauken i fine sma bitar.
Smelt smgret og set lauken til
Her kan ein gjerne bruke god
sennep om ein ynskjer.

Enkel pylserett



Pylsemakarens frukost
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Pylse med makaroni-
stuing: [ denne retten
passar det best & bruke
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Pylse med
makaronistuing

Pylser etter smak og hushald
200 gr makaroniskruar

50 gr simgr

1 dl flgyte

1-2 ts grovimalen pepar
1tssalt

GRON SALAT:

Y: ishergsalat

5 sma tomater

Y. purre

Y paprika

1 liten boks ananas

grov, gjerne litt st sennep

Her kan du bruke pylser

etter smak eller kva ein

har tilgjengeleg. Kok
makaroniskruane og skyl dei
sa ikaldt vatn. Set til smar,
flgyte og smak til med krydder.
Lat den trekkje ei lita stund.
Lag ein frisk og grgn salat av
grgnsakene. I denne retten
passar det best a bruke steikt
pylse. Det er app til deg om

du ynskjer & bruke ei grov
lammepylse, eller ei finare
utgave av pylser. Lat pylsa
surre seg varm i steikepanna.
Dersom pylsa er rgykt, treng
ho om lag 10-15 minuttar.
Dette er ei god og velsmakande
oppskrift uavhengig av kva
pylse ein brukar!

Pylse med
mangosennep

3-4 rpykte bratwurst
Vs pakke med bandpasta

MANGDOSENNEP:
chili, mango, sukker, lauk,
salt, pepar

Pylse med
tomatsalsa

2-4 ragykte, grove pylser
1raud lauk

2 dl eddik, 7 % klar

2 ss sukker

TOMATSALSA:

1 boks knusa tomater
eller 4 heile tomater
3-4 fedd kvitlauk
1raud lauk

1raud paprika

1 dl olje

1z potte med basilikum
V4 sitronsaft

eventuelt pinjekjerner
eventuelt chili

1ts grovmalen pepar
Ystssalt

godt brgd i bitar

Bland alt detkalde i
foodprocessoren og kjgyr

til passe konsistens. Ved &
bruke olje kan du regulere ko:
sterk eller svak du ynskjer &
laga salsaen. Reins og skjer
lauken i fine batar og legg der.
eddiklake i om lag ein halvtim
Trekk pylsene i kraft til dei er
gjennomvarme. Bryt eit godt
brgd i fingerbitar og server
deiieikorg. Dette er typisk
kosemat, mat ein kan plukke
og dyppe i tomatsalsaen. Her
ma ein sjglvsagt unne seg god
drikke til!



Pylse med mangosennep
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Pylse med kalrot-

og gulrotstuing

1 pylsering, bratwurst med
karve

3-4 gulrgtar

Y kalrot

75 gr smer

varlauk/purre

grov og s@t sennep
eventuelt vatnkringler

Reins og skjer grgnsakene i
passande bitar slik at dei er
lette & koke. Sil av vatnet og
mos dei med ein h&ndstamp
eller ein foodprocessor. Ha
blandinga attende i kjelen og
set til litt kvitseidsmer, som
gjev ein syrleg og god smak.
Trekk pylsa til den er
gjennomvarm. Skjer eit langt
snittipylsa og legg rektig god
sennep i snittet. Rotstappe

og vatnkringler er sveert godt
saman med denne karvepylsa.
Iskaldt @l er eit sjglvsagt drikke
til dette maltidet!

Pylse med satputetpure- Poenget er 4 balansere syre og

feitt, det ¢
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Pylse med
sgtpotetpure

3-4 rgykte bratwurst

(om lag ei pylse per person)
3 sgtpoteter

1 pakke frosne grgne eriar
1raudlauk

2 dl eddik, 7 % klar

1 ss sukker

mangosennep

Vask og skrell sgtpotetene, ke
dei passe m@yre. Stampe elle:
mose dei med eit moseappar:
Ha dei attende i kjelen og
smak til med smpgr, salt og
pepar. Den har ein sveert flott
farge og passar sveert god til
pylserettar. Skjer lauken i bat
og legg den i eddik og sukker
iom lag ein time. Pylsene kan
dampast eller steikast. Varm
opp vatn til dei grgne ertane,
det varme vatnet fungerar so
ei sjokkbehandling nér du leg
deiivatnet. Server dette med
mangosennep. Alt dette er eit
spgrsmal om smak, d& boka v
vil veere eit stort sprang fré d
enkle sgte grove sennepen, ti
heimelaga variantar med ulik
smakar. Poenget er & balanse
syre og feitt, det estetiske og
smakfulle.



Dylse med sgtpotetpuré
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Roykt
medisterpylse
med druer

1 heil medisterpylse, rund
% kg sma, steinfrie druer
1 dlljose rosiner

50-100 gram mandlar

2 55 sm@r

Skjer eit djupt snitti heile
pylsa. Fyll snittet med rosiner
og grovhakka mandlar. Del
druene palangs og legg dei i
snittet og rundt pylsa. Smelt

smgret og drypp det over pylsa.

Set pylsaiomneni 15 minuttar
ved 170 grader. Nydeleg godt!

Pylser med appelsindampa gulrgtar og heimelaga
potetstappe: ein morosam vri pa servering av pylser,

matlaging skal
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Pylse med
appelsindampa
gulrgtar og
heimelaga
potetstappe

1-4 medisterpylser
1 kg mandelpoteter
Y 1 mjalk

1 dl flayte

3 gulrgtar

5 dl appelsinjuice
grovmalen pepar
salt

Vask og skrell mandelpoteter
del dei i passe store bitar, kok
dei sa i mjglk og flgyte. Dekk
potetene med veeska, kok dei
mgyre, stamp dei saman med
den innkoka mjalka til ei fin
eller grov heimelaga stappe.
Smak til med salt og pepar. D
er ikkje ngdvendig & sette til
smgr nar du kokar i mjglk og
flgyte.

Kok opp appelsinjuicen,
reduser den til ein tredjedel.
Skrell og del opp gulrgtene i
fine stavar, og trekk gulrgten:
denne juicen.

Varm opp og trekk
pylsa. Her brukar eg ei heil
medisterpylse forma som
ein ring. Vidare har eg fylt
pylseringen med potetstappe
for sa & sette gulrotstavane
pa hogkant i stappa. Dette bli
gjort for & skape ein morosarr
vri pd servering av pylser,
matlaging skal vere morosarm
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Pylse med appelsindampa gulrgtar og heimelaga potetstappe
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Pylse pa bgneseng:
Pynt med kjgrvel og

i
> —
o~V
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~
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Pylse med
tagliatelle/
bandspaghetti

1-4 rgykie middagspylser

Y. pakke med bandpasta
basilikum-pesto/-saus:

5 ss god olje

1-2 ss vellagra ost (Holtefjell)
5 ss finhakka persille

12 potte med frisk basilikum
1-2 fedd kvitlauk

Y ts torka muskatnett
eventuelt knusa valnetar
finklypt frisk basilikum
grovmalen pepar

Ye-11ts salt

Bland alle ingrediensane

til basilikumsausen i food-
processoren, kgyr den til
sausen er passe blanda. Kok
opp mykje vatn til pastaen.
Kok den til konsistensen er
passande, koka reint for mykje
blir pastaen fort klabbete.

Skyl pastaen i kaldt vatn, hell
den attende i kjelen. Set til
basilikumsausen og bland godt.
Trekk pylsene pa 80 grader i
15-20 minuttar. Legg pylsene
pé ei seng av pastaen, pynt
med mykje finklypt basilikum
og gjerne litt riven ost med god
smak. Sveert godt!

Pylse med tagliatelle/bandspaghetti

Pylse pa
bgneseng

1 medisterpylse/ grov raykt
lammepylse/trollpylse

50 gr kvite bgner

50 gr kikertar

10 snittebgner

1dl frosne gregne ertar

2 dl appelsinjuice,
eventuelt 1 dl turr kvitvin

1 kvast kjarvel

Blgyt og kok bgner og kikert:
Kok opp appelsinjuice og
eventuelt kvitvin. Reduser
dette til halv mengde. Set

til koka bgner og kikertar,
skjer snittehgnene i sma fine
strimlar, set dette til den
flytande blandinga. Set til de
grgne ertane. Smak til med
eventuelt litt salt.

Trekk pylsa slik at demn er
gjennomvarml, 0g legg dennt
i fine serveringshitar pa ei
seng av bgner og ertar. Pynt
med kjervel og nyt det ferdic
resultatet!

o —



Pylse pa bgneseng



Pylserigryte







Pylse-gulasj

Ve kg knakkwurst

eller rgykte pylser

4 lauk

4 fedd kvitlauk

40 gr smar

1 kg poteter

1 boks knusa tomater

2 ss tomatpure

¥ 1 kraft

125 gr sopp

1raud paprika

Y kalhovud

1 kvast frisk timian

1-2 ts oregano

1-2 ts sterkt paprikapulver
1 kvast persille

1-3 ts salt

1-2 ts grovimalen pepar
litt graslauk

grovt, godt brgd og sennep er
godt til denne retten!

Reins og skjer lauken i skiver,
surr den blank. Skrell og skjer
potetene i terningar, legg dei
ieistor gryte saman med
lauken. Set til tomater, kraft
og krydder, lat dette trekkje

i om lag 20-30 minuttar. Om
du ynskjer, kan du fl& pylsene,
skjere dei i fine serveringshbitar
og legge dei til i gulasjen. La
retten bli gjennomvarm og
server med godt, grovt brgd.

Vintergryte med pylser: Strg godt med persille over
retten ved servering, og et saman med
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Vintergryte
med pylser

1 kg pylser, gjerne grove
og med mykje smak
4lauk

6 gulrgtar

%2 sellerirot

4 purre

8 poteter

1 stor bunt persille

2 55 smer

2-3 ts salt

2-3 ts grovmalen pepar

Reins og hakk lauken, legg
deniein stor kjele, lag ein
krydderkvast av det grgne pa
purra, selleriblad og persille.
Set til kokande kraft og la det
smakoke. Fjern krydderkvast
og sil av krafta. Ha krafta
attende i kjelen og set til rein:
oq fint skorne grgnsaker i
krafta, saman med poteter
skorne i fine terningar. Skjer
pylsene i fine bitar og legg
desse i nar grgnsakene er
omtrent ferdig koka. Strg god
med persille over retten ved
servering, og et saman med
godt, varmt brad.
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Pylse- og
paprikagryte

Y kg urgykt bratwurst
Y2 kg lauk

1 kg sma poteter

3 grgne paprika

2 raude paprika

8 mogne tomater/1 boks
knusa tomater

4 ss sm@r

1 sitron

1 glas tomatpuré

1 liter kraft

1 ts timian

1tssalt

1ts pepar

2 ss paprikapulver

Skrell og reinse lauken, surr
den blank. Set til kraft, krydder
og tomatpuré og knusa
tomater. Lat dette trekkje til
det smakar godt av krafta, legg
sma skrella poteteri gryta,

set sa til fladde pylsebitar og
oppskjert paprika. Lat dette
putre til det er mgyrt, smak til
med eventuelt salt og pepar.
Denne retten passar godt
saman med ein frisk, gregn salat
og eit godt, nysteikt brgd.

Pylse- og paprikagryte

Pylseragu

Yz kg pylser

2 lauk

5 gulrgtar

Y sellerirot

3 purre

250 gr sopp

3 ss tomatpure

% flaske raudvin

4 dl god kraft

1 laurbzerblad

1ts timian

2 dl seterrjome

(kan bruke lett)

2 dl flayte

4 ss smgr

2 ts salt

2 ts grovmalen pepar
1-2 ts paprikapulver
persille

Brun lauk, set til krydder,
tomatpuré, raudvin og kraft.
Kutt opp gulrgtar og purre i
sma bitar. Legg deiigryta og
lat dei trekkje i 20 minuttar.
Del opp soppen, fres den og
set dentiligryta. Smak til
med rjome og flgyte, og gjerne
raust med persille. Legg sma
pylsebitarigryta og lat dei
trekkje dei siste 15 minuttane
av tilbereingstida. Lag gjerne
ei heimelaga potetstappe til
denne retten, det er sveert
godt!

Pylse- og paprikagryte:
passar godt saman med
ein frisk, grgn salat og




-
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Restegryte
med pylser

restar av pylsesortar

etter ynskje

2 lauk

1-2 fedd kvitlauk

2 ss olje

1 skive selleri

3 gulrgtar

2 purre

4 dl kraft

4 dl grgne bgner

150 gr sommarfuglmakaroni
5 ss riven ost, gjerne cheddar
mengder med nyklypt persille
1-2 tssalt

1-2 ts grovmalen pepar

Skrell og reinse lauken,

fres den blank saman med
kvitlauken. Set kraftige til
terningar av selleri og gulrot,
saman med kraft. Trekk dette
under lokk i 15 minuttar. Kok
sommarfuglmakaronien til den
er passe megyr og skjer pylsene i
sma hitar og set dette tili gryta
saman med grgne bgner. Smak
til med krydder, set til osten og
mykje persille. Server saman
med eit godt brgd!

Irish stew med pylser: ... lat det putre til alle

ingrediensane far
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Fargerik
pylsegryte

1-2 kg pylser av lam

2 store lauk

6 gulrgtar

10 sjalottlauk

250 gr grgne ertar

250 gr grgne bgner

6 tomater

2 kvastar persille

1z potte med basilikum
Y2 raud paprika

Y gul paprika

2 ss olje

% liter tomatjuice
1-3tssalt

1-3 s grovmalen pepar

Skrell og skjer opp lauk og
gulrgtar, tilberei dette i ein
kjele med olje, salt og pepar.
Hell i tomatjuice, set til erta
bgner, paprika og tomater. 5
til krydderet og lat det putre
saman med pylsebitane. He
kan ein servere baka potete
og god, heimebaka loff med
kviteseidssmar til.

Irish stew
med pylser

1 kg grove pylser av lam
10 poteter

2 lauk

3 purre

6 gulratar

Y- 3 liter kraft

1 stor bunt persille

1-2 ts salt

2 ts heil pepar

Reins og skjer grgnsakene o
potetene, legg dei i ei gryte
med krafta. Legg lagvis med
pylsebitar og grgnsaker og L
det putre til alle ingredienss
far den gode smaken ein vil
oppna. Om ein ynskjer, kan
ein nytte byggryn i denne
retten, i den mengda ein finr
tilstrekkjeleg. Pynt retten m
persille.






Pylsegryte med ertar:
Skjer pylsebitane gjerne pa
skra, da gir dei fra seg eit
meir forseggjort inntryk!

e
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Linsegryte
med pylser

Y-1 kg medisterpylse
300 gr grene linser
3lauk

1 persillerot

5 gulrgtar

2 §5 smer

5 dl god kraft

2 fedd kvitlauk

2 ts eddik

3 purre

1 ts muskat

1 ts timian

1 ts basilikum
1-2tssalt

3 ts heil svart pepar

Skyl linsene godt og legg dei

i kaldt vatn. Grgne linser er
relativt lettkoka, sa ikkje kok
dei altfor lenge. Sla av vatnet
og dryss pa ei klype med salt.
Skrell, reins og del opp lauken,
saman med sma, fine terningar
av persillerot og gulrgtar. Set
til heil pepar, kraft, knusa
kvitlauk og eddik, lat dette
smaputre i 10-12 minuttar.
Legg linsene i grgnsaksgryta,
saman med purra og pylsene.
Eit godt, ferskt brgd smakar
nydeleg til denne gryta.

Pylsegryte
med ertar

Y2~% kg pylse

200 gr lettsalta flesk

Y kg turre, grgne ertar
4lauk

% sellerirot

1 persillerot

1 stor purre
1laurbzerblad

timian

1 stor bunt persille
1-2tssalt

1-2 ts grovmalen pepar

Skyl og blgyt ertane. Skjer
lettsalta flesk i smé terninga
og kok dei opp. Reins og skjer
opp lauken i smA batar, set
den til fleskegryta. Kok ertan
iusalta vatn, skyl dei i kaldt
vatn og bland dei saman med
flesket. La dette smaputre i o
lag 15 minuttar, reins og del
dei andre grgnsakene og set
dei til saman med krydderet.
Lat dette putre oglegg
pylsebitane i gryta dei siste
10 minuttane av tilbereinga.
Skjer pylsebitane gjerne pa
skrd, da gir dei fra seg eit me
forseggjort inntrykk.

Linsegryte med pylser
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Pylsegryte
med bgner
og smaflesk

250 gr smaflesk

1 ss olje

300 gr tarre kvite baner
safta fra 1 sitron

3lauk

4 store gulrgtar

2 purre

1 kvast timian

1 stor bunt persille

1-2 ts salt

1-2 ts grovmalen pepar

Skyl bgnene i kaldt vatn, lat dei
ligge i vatn til om lag dobbel
storleik. Kok dei sa i omtrent
ein time, utan & setje til salt.
Set til ei teskei salt, pepar,
finkutta lauk, gulrotstavar og
ein krydderkvast av det grgne
pa purra, timian og eit par
persillestilkar. Lat dette trekkje
til det er magyrt. Brun fine
terningar av smaflesk. Tak ut
krydderkvasten, smak til med
eventuelt meir krydder og set
til sitronsafta. Sitronsaft gir
bgnene syra dei treng i denne
retten. Dryss over godt med
persille ved servering. Godt,
ferskt brgd passar godt til
denne retten.

Pylsegryte med bgner og smaflesk:
' gir bgnene syra dei treng i denne retten.
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Sursgt
pylsegryte

Y2-% kg med grov,
smakfull pylse

2 ss eddik

3 ss soyasaus

4 ss olje

4 dl kraft

3 gulrgtar

2 raude paprika

2 purre

12 sjalottlauk

% slangeagurk/sguash
300 gr sopp

1-2 ts honning

1-2 ts salt

1-2 ts grovinalen pepar
eventuelt mjgl til jamning

Skjer pylsene i fine, tjukke
skiver. Legg deiiei skal, sla
eddik, soyasaus, 2 spiseskeie
olje og 1 desiliter kraft. Set
dette pa ein kjglig stad og lai
det sta ei stund. Ta pylsene
opp fra blandinga og tark av
bitane. Brun deiiei panne,
saman med resten av oljen.
Dryss pa salt og pepar og lat
det sméputre eilita stund.
Kutt opp lauk og grgnsaker i
sma bitar og set det til gryta
Nar ein lagar marinaden,
smak eventuelt til med meir
smak til pylsene. Her ma ein
vurdere honningmengde, ut
balansen mellom surt og s@t
Ein frisk, grgnn salat og past
passar perfekt til det ferdige
resultatet!



Pylsegryte med bgner og smaflesk




Spisskal-
og pylsegryte

1% kg pylse

2 S5 sm@r

3 store lauk

1 spisskalhovud

Y kg gulrgtar

1 pakke frosne gr@ne ertar
4 dl kraft

1 stor bunt persille

1-2 ts muskat

1-2 ts salt

1-2 ts grovimalen pepar

1 stor bunt med frisk og fin
graslauk

Reins og skjer grgnsakene

i fine bitar. Lat lauk, spisskal,
gulrgtar og pylsebitar smékoke
i krafta i 10-12 minuttar. Set til
grgne ertar, finklypt persille og
graslauk, smak til med salt og
finriven muskat. Nykoka, gode
poteter er godt til denne retten!
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Blomkal- og pylsegryte: Om du ynskjer,
kan ein tilbereie denne retten i ei form og

Blomkal-
og pylsegryte

200 gr smaflesk

14 kg pylser, etter ynskje
2 lauk

2 nellikspikar

4 purre

1 blomkal

1 pakke frosne ertar
1-2tssalt

1-2 ts grovmalen pepar
Vs liter flayte

3-4 klyper salt

riven ost

Skjer sméaflesket i sma terningar,
legg det i ein bolle med salt

i eit par timar. Kok opp vatn

med flesk og nellikspikar, til

det er mayrt, ikkje tert. Kutt
reinsa purre og blomkal i sma
bukettar, fjern nellikspikaren.
Lat grgnsakene, flgyte, smaflesk
og pylsebitar putre i gryta. Set til
ertar og riven ost. Om du ynskjer,
kan ein tilbereie denne retten i
ei form og gratinere den i ovnen.
Om ein ynskjer a tilbereie retten
pa denne maten, dryss meir av
riven ost p& toppen av forma.

Pylserisotto

300 gr medisterpylse/
anna pylse

100 gr smaflesk
1-2lauk

2 ss olje

1ts karri

2 ss tomatpurs
eventuelt grgne ertar
eventuelt sopp

2 dl langkorna ris

Y dl kraft

1-2tssalt

1-2 ts grovmalen pepar

Skrell og hakk lauken, skjer
paprika i sma3, fine terningar.
Varm oljen i ei god gryte, surr
karrien slik at den gir fra seg
noko av smaken. Brun sa lauk
og ris, her ma det rgrast godt
for at det ikkje skal svi seqg.
Bland i tomatpure og krydre
med salt og pepar. Set til kraft
og pylseterningar. Gryta skal
smaputre i om lag 20 minuttar,
men ikkje kokast. Spe eventuelt
gryta med meir kraft. Godt,
ferskt bregd er godt til denne
retten!



Spisskal- og pylsegryte
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Pylsegryte
med surkal

1% dlvatn

600 gr surkal

-1 ss karve

6 wienerwurst eller grillpylser
2-3 epler, avhengig av storleik

Ha vatnet og surkali ei gryte,
saman med karve. Skrell og
reins epla, skjer deii fine batar
og legg dei oppa surkalen. Eit
fint triks er & snitte pylsene

eit par stadar, fgr ein legg dei
oppa senga av epla og surkalet.
Lat dette trekkje i omlag 20
minuttar pa svak varme.,

Pylsegryte med surkal:

Eit fint triks er a snitte pylsene eit par

stadar, far ein legg dei

Potetgryte
med pylse

% kg grov pylse av lam

1 kg poteter

350 gr squash

3 ts paprikapulver

3 skiver loff utan skorpe
1 boks knusa tomater

3 sma lauk

Y2 potte med frisk basilikum
3 dl flayte

riven ost

1-2 ts salt

1-2 ts grovinalen pepar

Skrell og skjer potetene i tynn
skiver. Vask og skjer squasher
tynne skiver, legg dei to samas
ieit degrslag og str@ pa litt
salt. Smuldre opp loffskivene,
set til tomatene og dei grove
pylsebitane, saman med lauk,
salt, pepar, paprikapulver og
basilikum. Bland dette lett
saman. Legg pylseblandinga
og potetblandinga lagvis i ei
gryte. Far det seiste laget mecd
poteter, slar ein over flgyte.
Steik retteniomlag 1 time pé
170 graderi ein varmluftsovmn,
200 grader ved vanleg ovn.



Pylsegryte med surkal
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Kalgryte
med pylser

500 gr salta flesk
500 gr pylse

1 stort kalhovud
2-3 dl terka, kvite bener
4 poteter

3 gulrgtar

1 purre

3 sma lauk

1 kvit nepe

14 kalrot

2 fedd kvitlauk
salt

pepar

eventuelt timian

Skyl og legg bgnene i blgyt. Kok
dei i usalta vatn. Skjer flesket
i sma terningar og kok det ei
lita stund. Om du ynskjer, kan
ein brune flesket for & fa ein
fin brunfarge pa krafta. Reins
og skjer grgnsakene, lauken,
kvitlauken og potetene i sma
bitar, bland dei saman med
fleskegryta. Kutt kalen i bitar
og bland den i gryta. Set til
koka, kvite bgner og smak til
med krydder.

Fransk pylsegryte: I denne retten smakar det sv&'rt
godt med gregne linser, da dei er
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Fransk
pylsegryte

1 kg pylser

10 sjalottlauk

3 S5 sm@r

%2 bunt med stangselleri
6 tomater

300 gr sopp

2 ts salt

2 ts grovmalen pepar

5 dl raudvin

Y bunt med frisk basilikum
eventuelt karse
eventuelt grgnne linser

Smelt smaret | panna, bland i
reinsa og finkutta sjalottlauk.
Set til soppskiver, tomater i
bitar, stangselleri, salt, pepar
og eventuelt karse. Sla over
raudvin og lat dette trekkje.

I denne retten smakar det
sveert godt med grgne linser,
da dei er syrlege og passar
godt til raudvin og pylser. Om
du ynskjer & bruke linser, mé
du skyle og koke dei fyrst, for
sa 8 blande dei saman med
dei andre grgnsakene. Skjer
pylsene opp i fine skiver og leq:
dei pa toppen av gryta.



Fransk pylsegryte
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Brokkoli og pylse i form:
Ein god, heimelaga loff
og ei flaske iskald @l er

154

Brokkoli
og pylse i form

Y2 kg medisterpylse
200 gr karbonadedeig
2egg

1lauk

2 skiver loff

400 gr brokkoli

2 store tomater

2 ss kveitemjal

5 dl mjalk

2 % dl kraft

4 ss flgyte

2 SS sm@r

1-2 tssalt

1-2 ts grov pepar

6 ss riven ost

Bland karbonadedeiq, egg,
finhakka lauk og loff i krafta.
Smak til med pepar. Lat deigen
kvile i ein halv time, fgr du
rgrer inn flgyten. Kok opp

vatn til brokkolien og trekk
deniom lag 4 minuttar. Legg
farse, brokkoli og pylsebitar
lagvis, med brokkoli gverst til
slutt. Legg skiver med fladde
tomater pa toppen. Lag den
kvite sausen ved a smelte smgr,
rgre inn mjgl og spe med litt
mjalk i gangen. Sausen skal
smakoke i nokre minuttar, rgr
til slutt inn den rivie osten.
Hell sausen aver forma og steik
i 45 minuttar pa 170 grader.

Pylse og
makaroni i form

Y2 kg raykte kjgtpylser

2 dl makaroni

2 Ss sm@r

2 ss kveitemjal

5 dl mjelk

4egg

1ts salt

1 ts pepar

1 ts muskat

eventuelt litt bladpersille

Kok opp vatn til makaroni og
kok som anvist pa pakka. Avk
makaronien i eit derslag og
skyl den med kaldt vatn. Lag
ein kvit saus av smar, mjgl,
mjglk, smak til med krydder.
Sja framgangsmaéte i forrige
oppskrift. Avkjgl, rgr inn
egga eitt om gangen. Stivpisk
kvitene og rgr dei forsiktig in
i sausen. Bland inn makaroni
og ei god mengde med nyklyp
bladpersille eller l@pestikke.
Legg smé pylseterningar,
gjerne bruna, i panna fyrst,
for & fa ein ekstra god smak.
Riv gjerne god ost, som til
dgmes cheddar pa toppen av
retten. Steik i 40 minuttar pa
170 grader. Server den ferdig
retten saman med ein sprg ot
frisk salat.

Pylse og makaronii form



Brokkoli og pylse i form




Pylse og poteter i form:
Server gjerne med ein

P
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Pylse og poteter
i form

350 gr medisterpylse

% kg poteter

eventuelt kvite bgner

Vs sellerirot

2 dl kraft

150 gr cheddar/jarlsberg
1-2 ts salt

1-2 grovmalen pepar

1 ts riven muskat

Skrell og skjer potetene

og selleri i tynne skiver.
Medisterpylsa skjer ein ogsa i
tynne skiver, men pa skra. Legg
lagvis med poteter, sellerirot og
pylse i forma. Krydre med salt,
pepar og muskat. Sla pa kraft
(buljong). Riv osten og dryss
den over retten. Steik forma i
40-45 minuttar pa 170 grader
ivarmluftsovn. Server gjerne
med ein frisk tomatsalat.

Pylse og poteteriform

Pylse og
sprasteikt flesk
i form

200 gr smaflesk

Y kg raykt kjgtpylse

% kg poteter

1raud paprika

eventuelt 1 pakke grgne,
frosne ertar

5 dl mjalk

1-2 dl flayte

1ts grovimalen pepar
1tssalt

Vask, skrell og del potetene i
passe store bitar. Kok dei opp
mjglk og flgyte, krydre med s:
og pepar. Skjer opp paprika i
terningar og bland saman me
potetstuinga, eventuelt sama
med grgnne ertar. Skjer pylsa
ibitar og bland den i gryta.
Hell dette i ei form og strg
sprosteikt smaflesk pa toppe:
Varm dette i ovnen ved 170
grader i 15 minuttar. Nydeleo
godt!




Pylse og spragsteikt flesk i form
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Pylsepanne
i ovnen

4 store rgykte kjgtpylser
2 lauk

1%: kg poteter

2 55 smer

2egg

2 ss riven ost

4 dl mjelk

3 55 sm@r

2-3 ts paprikapulver
1tssalt

1ts pepar

Y ts muskat

Skrell, del og kok potetene. Sla
av vatnet og damp dei godt.
Mos dei grundig, set til sm@r
og rgr inn varm mjglk. Smak

til med salt og pepar. Trekk
pylsene i lett salta vatn. Reins
og finhakk lauken, surr den
blank og bland denne inn i
potetstuingen. Legg halvparten
av stuingen i ei godt, smurt
form, fordel pylsene og legg
resten av stuingen over. R@r
egg og riven ost saman, pensle
blandinga pa toppen av forma.
Setdeniovnenils minuttar
ved 170 grader. Ein enkel og
syrleg rakostsalat smakar godt
til denne retten.

Kal og pylse
i form

10 wienerwurst
Y2 kg kél

2 lauk

1 gregn paprika
3 dl kraft

4 tomater

1 purre

Ye-1 dl eddik

1 ss sukker

1-2 ts karve

2 5 smgr

1-2 tssalt

1-2 grovimalen pepar
finklypt persille

Skjer kal, lauk og paprika i
tynne strimler. Surr dei blanke
1litt smegr, men ikkje brun
dei. Set til krydder og kraft.
Eventuelt kan ein 14 tomater
og dele deiiusymmetriske
bitar. Legg dei i gryta, lat det
putrei 15 minuttar. Legg
pylsene heile pa toppen av
gryta og lat dei bli varme.
Bruk gode mengder med
persille til, og server retten
rett fra forma. Server gjerne
saman med potetstappe eller
makaronistuing.

Pylse og tomater i form:
I-1 sterkt og godt!

Pylse og tomater
iform

% kg medisterpylse

5-b tomater

1raud lauk

1 kvast med rosmarin

Yz potte med basilikum

2-3 jordskokk

1 kvitlauk

2 dl god olje, gjerne maisolje
grovt fingersalt

1 ts grovmalen pepar

Vask og del tomatene i skriver
legg dei lagvis saman med
laukskiver i ei form. Reins og
del opp jordskokken i passe
store bitar, strg pa grovt salt o
pepar, rosmarin og basilikum.
Skjer pylsene pa skra og leqn
bitane pa toppen. Set forma
iovnenils minuttar ved 170
grader. Server saman med
rykande varm potetstappe

og oljesteikte kvitlauksfedd.
Himmelsk, sterkt og godt!

Pylsepanne

3 roykte kjgtpylser
1 blomkal

3 gulrgtar

1 dl kraft

1 pakke med friske
sukkerertar

2-3 lauk

1 brokkoli

1-2 ts salt

1 ts grovmalen pepar
persille

Vask og reinse grgnsakene.
Del opp blomkélen i fine
bukettar, skjer gulrgtene i
stavar og lauken i batar. Legg
grgnsakene iei djup og god
panne, set til kraft og kok
dette under lok til det nesten
er mgyrt. Del opp pylsene i
fine stykker og bland dei i
grgnsakpanna, saman med
delte sukkerertar. Server
gjerne med jordskokk og
selleripurre eller potetstappe.



Pylsepanne
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Pylser med cheddarost:
... legg ein cheddarstav
i kvart snitt. Surr ei
baconskive rundt kvar

pylse, [t ed eir
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Pylser med
cheddarost

2-13 grillpylser per person
2 stavar med cheddarost
per pylse

1 baconskive til kvar pylse

Skjer eit djupt snitti pylsene,
legg ein cheddarstav i kvart
snitt. Surr ei baconskive

rundt kvar pylse, fest med

ein tannpirkar. Legg deii ei
form og lat dei st i omnen til
baconet er brunt og osten har
smelta. Server gjerne saman
med potetstappe og smahakka
raud lauk.

Pylse- og
cheddarform

2-3 medisterpylser

2 stilkar stangselleri

Y. purre, det kvite pa purra
2 gulrgtar i skiver

2 dl mjelk

2 dl seterrjome

(lett kan ogsa brukast)

3 dl riven cheddar

1tssalt

1 ts grovimmalen pepar

Rgr saman rjome og mjglk.
Finhakk stangselleri og purre.
Set det til i mjglkeblandinga,
smak til med salt og pepar.
Dryss reven ost over, smgr ei
lita ildfast form og steik retten
i 30 minuttar ved 170 grader
ivarmluftsovn.

i

Pylse- og cheddarform
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Pylser pa
grensakseng

Y kg pylse, kjatpylse,
laksepylse eller kyllingpylse
1 blomkal

1 squash

3 gulrgtar

1raud paprika

1 purre

1 brokkoli

1 stor, raud lauk

200 gr sopp

1 persillerot

1-2tssalt

1-2 ts grovmalen pepar
eventuelt kvite baner

Vask og del grensakene i fine
bukettar. Forvell deii fire
minuttar. Legg grgnsakene

i ei form og strg pé salt og
pepar. Legq pylseskivene pa
grgnsaksenga og set forma
iovneniom lag 15 minuttar
ved 170 grader. Dersom ein
ynskjer a tilbereie dette som
eit vegetarmaltid ved & bruke
laksepylse, vil bruk av kvite
bener gi retten eit hggare
innhald av protein.

Pylser pa grensakseng: Dersom ein ynskjer a tilbereie

dette som eit vegetarm
vil bruk av kvite bane;

altid ved a bruke laksepylse,
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Ost- og eggekake
med pylse

250 gr mjgl

15 gr gjaer

1 % dl mjmlk

Y2 ts salt

leqg

25 gr smar

200 gr pylse

4 egg

2 ¥z dl flgyte

1tssalt

2 ss krydderurter, gjerne
graslauk, persille og dill
250 gr jarlsberg

2 sma lauk

Bland deigen som til ein
gjeerbakst, altsa byrje med
lunka mjglk, gjeer, salt,
smelta sm@r og egg, og til
slutt set ein til mjgl. Kjevle

ut deigen etter heving. Kle ei
springform og la den kiedde
forma med deigen heveii1s
minuttar til. Skjer pylsene i
sma terningar, riv osten og
legg dette oppé deigen. Surr
smahakka lauk og set til.

Visp saman eggeplommer,
flgyte og litt salt. Dryss i
finklypte krydderurter, stivpis!
eggekvitene og set dette til
eggeplommeblandinga. Hell
rgraiforma og steik kaka i 40
minuttar ved 170 grader.



e

Ost- og eggekake med pylse



Pylser med smak av
peparrot: Server gjerne
saman med riven peparrot

0g
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Pylse med smak
av peparrot

% kg kjatpylse

1 kg mjglne poteter
3lauk

4 ss smer

1 dl kraft

1 peparrot

1-2 ts salt

1-2 ts grovmalen pepar
2 dl riven ost

Skrell, del og kok potetene. Mos
dei, rgr inn smgr, salt, pepar,
riven peparrot og riven lauk.
Rgr inn krafta. Legg lagvis

mos og pylsebitariforma,
avslutt med mos. Legg nokre
laukringar og smgrklattar pa
toppen. Set retten i ovnen i

20 minuttar ved 200 grader.
Server gjerne saman med riven
peparrot og ein frisk, grgn
salat.

Pylse med
fennikel, chili
og varlauk i
appelsinjuice

1 fersk pylse med karve
1 fennikel

2 varlauk

3 dl appelsinjuice

2 ss karve

Y chili

Reins og skjer fennikelen i
tynne skiver. Vask og skjer
varlauken i fine skraskiver.
Reins og skjer chili i sma ringar
legg grensakene i appelsinjuice
til trekking i eit par timar. Varm
pylsaikraft. Lag ei seng av
grgnsakene og ei pylse til slutt.
Velsmakande, friskt og lett!

Bylse med smak av peparrot
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Pylse med
avocadosalat

3-4 rgykte bratwurst

3 mogne avocado

1 syrleg eple eller anna
tilsvarande

safta fra 1 sitron

1-2 ts salt

1ts pepar

3 kvastar hakka koriander

Kutt terningar av avocado

og eple, bland forsiktig og
smak til med sitronsaft, olje
og krydder. I denne retten far
avocadoen ein funksjon som
gjev fré seq ein kremaktig og
saftig, frisk smak til dei rgykte
pylsene. I slike rettar treng ein
ofte balanse mellom smak og
oppleving av pylse og tilbehgr.
Retten smakar nydeleg saman
med flgytekoka poteter till

Pylse med avocadosalat: I denne retten far avocadoen
ein funksjon som gir fra seg ein kremaktig og
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Pylse med sylta
grensaker

1 pylse til kvar
1 blomkal
1raud lauk

2 gulrgtar

Y kalrot

Del alle grgnsakene i stavar
og fine serveringsbitar.
Blansjer dei og hell over ein
sursildlake. Skjer eit langt,
djupt snitt i pylsa og fyll det
med god sennep. Denne retter
er eit godt eksempel pa ein
god balanse mellom feitt og
syre. Samspelet mellom dei
ulike grgnsakene og den gode
smakfulle pylsa gir ein unik
smaksoppleving. Nyt det!

Banegryte

1-4 medisterpylser
200 gr kvite hgner

2 sjalottlauk

1 fedd kvitlauk

20 gr grgne ertar

50 gr sukkerertar

100 gr aspargesh@ner
50 gr smgr

Y2 potte med graslauk
1-2 ts salt

1-2 ts pepar

Vatn ut bgnene over natta,

kok dei saman med sjalottlauk
og kvitlauk til dei er m@gyre,
men ikkje til dei far ein most
konsistens. Ein skal ikkje bruke
salt i kokevatnet. Skrell og del
gregnsakene, kok dei i salta vatr
og avkjgl dei i kaldt vatn. Smelt
smgr i ein vid kjele og varm
bgnene, set til grgnsakene og
smak til. Dryss over retten mec
graslauk rett fgr servering.
Denne bgnegryta blir spesielt
god om ein kokar bgnene sama
med sjalottlauk og kvitlauk, de:
far ein heilt spesiell smak og
fylde. Varm opp pylsene i kraft,
lat dei trekkje i 20 minuttar.
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Dylse med sylta grgnsaker




Pylse med
julienne
(Ainkutta)
grgnsaker

Y% kg grov lammepylse
100 gr gulrot

50 gr sellerirot

50 gr purre,

kun det kvite av purra
50 gr grgn squash

5 dl kvitvin

2 dl appelsinjuice

50 gr usalta smer

1 kvast kjervel

Kutt grgnsakene i fine strimlar,
pé storleik med fyrstikker. Kok
opp kvitvin og kok grgnsakene
i vinen. Hell av vinen og sett
gregnsakene til side. Kok ned
«krafta» som er attende etter
vin og grgnsaker. Set til 2
desiliter appelsinjuice, rgr inn
kaldt usalta smar til det blir
ein tjukk sm@rsaus. Server
grgnsakene i botnen av varme,
djupe tallerkenar. Legg pylsa
pa grensakene og hell sausen
over. Pynt det ferdige resultatet
med frisk kjgrvel.

Pylse med byggryn og
grensaker: Serverast

samanmed =
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Pylse med julienne (finkutta) gransaker

Pylse med

byggryn og
grensaker

1 god kjgtpylse per person
2 hakka sjalottlauk

1ss smdr

100 gr utvatna byggryn
1dl flayte

1 kvast hakka graslauk
1 gulrot i terningar

14 sellerirot i terningar
safta fra 1 sitron
1tssalt

1 ts grovmalen pepar
2-3 blad lgpestikke

Skyl, vask og kok byggryna i
vatn. Smelt smgret i panna og
fres sjalottlauken. Set til veldit
sma grgnsaksterningar, lat
dei smasurre i laukhlandinga.
Hell i fleyten og smakok det
heile, set til byggrynga og rgr
godt. Smak til med krydder

og lgpestikke. Varm pylsa i ei
god kraft, skjer eit grovt snitt
med plass til god sennep. Legg
grgnsaks og byggrynsstuinga
pé ein tallerken. Serverast
saman med godt, kaldt gl.




Pylse med byggryn og grensaker
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Grov pylse med
heimelaga
italiensk salat

1-2 pylser per person

ITALIENSK SALAT:

% blomkalhovud

3 gulrgtar

4~5 skiver sylteagurk

Y%~-1 pakke majones,

lett eller vanleg etter ynskje
2 ts sennep

Y~1 boks seterrjome (lett)
1 ss eddik

1-2 ts grovt ingersalt

1-2 ts grovmalen pepar

I denne retten brukar eg blomkal
i stadan for hovudkal, dette gjer
salaten sveert spesiell. Den blir
nesten som ein «spr@» italiensk
salat, spesielt nar majones er
ein av ingrediensane. Forholdet
mitt til majones har ikkje vore
som kjeerleik ved fyrste blikk,

sé & finne ei vellukka oppskrift
med majones er bade lukke og
sensasjon for meg!

Nar ein har reinsa og dela
opp blomkél og gulrgtar, kjgyr
deiifoodprocessor til dei far
konsistensen ein ynskjer. Bland
inn dei andre ingrediensane, s&
Varm pylsa, skjer eit snitt langs
heile pylsa og legg italiensk salat
isnittet. Dette er ein rett som er
bade feit, frisk og smakfull til det
meste!

Pylse med krull:
.. morosam oppskrift og

er kreative i barneselskap ...
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Raudvinspylse

1 kg ra medisterpylse
3 lauk

3 gulrgtar

Yz sellerirot

1 purre

1-2 laurbaerhlad

1 stor kvast rosmarin
2 nellikspikar

i liter raudvin

Vask, reins og del grgnsakene.
Legg alle grgnsakene i ei god
panne. Legg pa pylsa og hell aver
raudvin, om ngdvendig fjern
skummet. Smak til med salt.
Dette blir ei sveert god kraft, sé
om du har eit godt brgd kan du
dyppe dette i krafta, og fa litt av
ei smaksoppleving!

Pylse med krull

10 wienerpylser
50-100 gr smgr
3-5 ss sukker

Smelt sm@r og sukkeriein vid
kjele. Skjer eit snitt kvar sin veq i
begge endar av wienerpylsa, om
lag 3-4 centimeter inn pd kvar
pylseende. Legg deisd i smpr

og sukkerblandinga. Endene av
pylsa vil da krglle seq i takt med
varmen som oppstar i kjelen.
Dette er ei morosam oppskrift
og er kreative i barneselskap or) -
barnas eigen pylseverden. Lag ei
god og fyldig potetstappe til, og
kos deg med denne artige retten

Pylse med krull






Pylser
i salat
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Pylse- og baconsalat:

Nydeleg, lett og godt!

Pylse- og
pastasalat

200 gr makaroni
Yz raud paprika
Y grgn paprika
Y2 gul paprika

1 bunt reddikar
2 raude lauk

Y slangeagurk
Y purre

4 koka kjstpylser

DRESSING:

1 dl olje

1-2 ss eddik

safta fra 1 sitron

1 fedd kvitlauk
1lauk

1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Kok makaronien i salta vatn
og skyl den i kaldt vatn. Skrell
og skjer alle grgnsakene i sma,
delikate og innbjodande bitar.
Ta skinnet av pylsene og skjer
deiisma terningar. Bland alt
saman med to gaflar. Rer godt
saman dressingen og sla den
over salaten. Lat den trekkje
ei stund f@r servering. Eit
smakfullt brgd kjem til sin rett
her!

Pylse- og
baconsalat

150 gr smaflesk

150 gr kjstpylse

1 isbergsalat

200 gr Jarlsherg-ost

200 gr frosne grene ertar
1 eple

1raud paprika

1 liten raud lauk

1 sitron

SALATSAUS:

2 ss olje

1 55 sennep

50 gr majones

1 dl yoghurt naturell
4 ss finklypt persille
4 ss finklypt graslauk
1tssalt

1 ts grovmalen pepar
eventuelt kjgrvel

Kutt smaflesket i sma bitar

og sprasteik det i ei panne. Ta
skinnet av pylsa, skjer dei i fine
terningar og brun det i panna.
Reins og skjer grgnsakene
isma bitar. Pass pé & fjerne
skalet og skavankane fra ein
salat. Bland alt godt saman.
Press safta av ein sitron og
drypp denne over salaten.
Bland saman salatsausen og
server saman med salaten.



Pylse- og pastasalat
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Pylsesalat med
yoghurtsaus

150 gr kjatpylse

% issalat (isberg)

4 ss yoghurt
1sseddik

2 ts sterk sennep
1ltssalt

1ts grovmalen pepar
1 bunt frisk dill

Skyl salatblad og rist godt av

vatnet. Fjern skinnet fra pylsa.

Riv salaten med fingrane, pa
denne maten blir den luftig
0g sprd. Set til sprgsteikte
pylsebitar. Bland saman

sausen og hell den over retten.

Nydeleg, lett og godt!

Fennikel- og pylsesalat: -
rette her!

kjem til sin

176

Fennikel- og
pylsesalat

1isbergsalat

1 fennikel

% raud paprika

% grgn paprika

3 stilkar stangselleri
1 bunt reddikar

200 gr Jarlsberg-ost
200 gr rgykt kjgtpylse
gjerne litt grgne urter

DRESSING:
1lauk

2 sylteagurkar
eventuelt kapers
1 ss tomatpureé

6 ss olje

3 ss raudvin

Vask og reins alle grgnsakene,
lat dei renne av seg. Kutt

dei opp i sma bitar og bland
alt saman. Bland saman
dressingen og sla den over
salaten. Lat den trekkje til

seg dei gode smakane far
servering.



Fennikel og pylsesalat
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Pylsesalat
med eple

200 gr raykt pylse

2 ss tomatpuré

%2 isbergsalat

2 epler

3 ssolje

1 sitron

1-2 ts paprikapulver
1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Skyl salaten og rivdenilange
strimlar, skrell eple og del det
ibitar. Sprgsteik pylsebitar
og dryss over. Bland saman
dressingen og sla den over.

Pylsesalat med byggryn:

sitronsaft, gmvm'alen pep

til ved & blande rjome,
ar og salt.
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Pylsesalat
med byggryn

2 dl byggryn

2 pylser

Y issalat

2 raudlauk

2 sylteagurkar
Y2 slangeagurk
1 stor purre

1 bunt reddikar
Y% raud paprika

Skyl og kok byggryna, kok dei
iom lag ein halv time. Skyl dei
ikaldt vatn. Vask issalaten,
skjer den i sma bitar. Skrell og
reins alle grgnsakene og skjer
dei opp ibitar. Bland alt goct
saman. Lag ein enkel og god
saus til ved & blande rjome,
sitronsaft, grovmalen pepar og
salt.



Pylsesalat med byggryn




Pylse, poteter
og raudbetar

4 kjgtpylser

8 faste koka poteter
4raraudbetar

4 raude lauk

2 ss vineddik

4-6 ss olje

1 stor bunt persille
2 dl flgyte

2 dl rjome

1ts salt

1-2 ts grovmalen pepar

Vask raudbetane fri for jord,
kok dei med skalet paica 30
minuttar. Skyl dei godt under
rennande vatn, da kan ein lett
dra skinnet av med hendene.
Nar raudbetane er kalde,
skjerast dei i terningar. Skrell
potetene og del dei i sma bitar,
legg dei i eddikdressingen.
Skjer lauken i sma bitar. Visp
opp flgyte og bland i rjomen.
Hell sausen pa botnen av eit
fat. Legg poteter, raudbetar og
pylsebitari eit artig mgnster,
og nyt den gode smaken!

Pylse, normannaost og endiviesalat: Legg
pylsestrimler pa salaten, med dressing rundt.

180

Pylse,
normannaost
og endiviesalat

2-3 kjatpylser

1 endiviesalat

3 tomater

200 gr normannaost
1 dl surmjglk

1 ss majones

1-2 fedd kvitlauk

Vask salaten og tgrke den i eit
kjgkenhandklede. Riv salaten
i ein bolle, skjer 150 gram

av osten i firkantar, og legg
batar av tomater pa osten.
Kutt strimler av pylsebitar i
fyrstikkstorleik ( vel, kanskje
noko stgrre). Kjgyr resten av
osten med mjglk, majones og
kvitlauk i ein foodprocessor.
Legg pylsestrimler pa salaten,
med dressing rundt. Nyt det!



Pylse, normannaost og endiviesalat
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Krydderpylse
med varm
pastasalat

8 mellomstore pylser
1 lite glas konjakk

2 ss olje

1 ss mjuke peparkorn

MAKARONISALAT:

200 gr makaroniskruar eller
sommarfuglmakaroni

2 ss sm@r

iraud, sgt paprika

1 gren paprika

%: pakke frosne ertar

Y4 riven fennikel

1 bunt reddikar

1 bunt persille

Tilberei ein marinade av
konjakk, olje og peparkormn.
Legg pylsene i den. Kok
makaronien, skyl den i kaldt
vatn. Reins og del grgnsakene
i sma bitar, og bland salaten
samanipanna.

Raudkalsalat
til pylse

Vs raudkal

1-2 stk bitter salat

2 stilkar stangselleri
Y% sellerirot

3 syrlege epler

1 sylteagurk

2 ss vineddik
1tssalt

1 ts grovmalen pepar
3 ss olje

Vs sitron

1 kvast persille
eventuelt rosiner

Rist saman ingrediensane til
dressingen, lat den trekkje
godt i seg sj@lv. Hell den gjerne
péa ei lita flaske, slik at du kan
riste i den regelmessig. Vask
og finsnitt kal og salat. Reins
stangselleri og snitt den fint,
grovriv reinsa sellerirot og
reinsa eple. Kutt sylteagurk

i sma bitar og bland saman
med resten av ingrediensane.
Server saman med grov,
heimelaga svinepylse.

Pylser som i Alsace:
... smaken er bdde

Pylser som
i Alsace

6 pylser

1 reykt sméflesk med svor
250 gr kokeflesk
1 kg poteter

500 gr surkal
1lauk

1 nellikspikar

1 gulrot

4 einebzer

1 bunt persille

2 laurbeerblad

2 kvistar timian
1 purretopp

1 selleritopp

5 dl kraft/kvitvin

Legg det roykte smaflesket
med svor i botnen av ei gryte,
legg surkalen over. Skrell
lauken og fest nellikspikaren
fastilauken. Ha lauk,

gulrot, knusa einebeer og ein
krydderkvast i gryta. Legg
kokeflesket midt blant surkalen
i gryta. Sla pa kraft og kok
opp. Lat denne gryta surre i
om lag 1 time. Ha i pylsene og
lat retten trekkje i ein tiem.
Vask og skrell potetene, kok
deiilettsalta vatn. Ta pylsene
og kjetet opp av gryta. Skjer
kokeflesket i skiver og legg dei
pa kjelen. Server saman med
koka poteter, smaken er bade
annarleis og spannande!
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Pylser
1 suppe







Sunn pylsesuppe

1 kvast persille

4 kjatpylser

Y hovudkal

2 purre

3 ts karve

1 liter god kraft

% dl tomatpureé

2 ts salt

2 ts grovmalen pepar

Kutt opp grgnsakene og

surr dei i smer. Ha pa kraft,
tomatpureé og krydder. Lat

det smakoke til det er mgyrt,
legg i steikte kjgtpylsebitar og
mengder med finklypt persille.
Eit godt heimelaga brgd er
ypperleg til ein slik rett!

Potetsuppe med rgykie pylser og innslag av tomat:
God og varm suppe med eit godt heimebaka bred
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Potetsuppe med
rgykte pylser og
innslag av tomat

3 rgykte kjatpylser
300 gr poteter
1liter kraft

1stor lauk

100 gr frosen spinat
1purre

3-4 ss tomatpureé

2 ts basilikum

2 laurbeserblad

1 bunt frisk dill

2 dl flagyte

2 ts salt

2 ts grovmalen pepar
1 ts muskat

Skrell og skjer potetene i
terningar. Grovhakk lauken
og skjer purra i ringar. Surr
det blankt i smari eit par
minuttar. Set til tomatpure,
kraft, krydder og salt. Skjer
pylsene i skra skiver og set dei
til suppa. Kjgyr spinat, tomater
og dill i ein foodprocessor og
kjgyr til grgnsakene blir ein
mos, set denne til gryta. Smak
til med salt, pepar og muskat.
God og varm suppe med eit
godt heimebaka brgd - det er
godt det!
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Heimelaga
tomatsuppe
med heimelaga
kjatpylse

1 kg mogne tomater

Va1 kraft

Y ts sukker

1-2 ts salt

1-2 ts nykverna grovmalen
pepar

eventuelt eit par drapar
sitronsaft

smersteikte krutongar med
kvitlauk

smersteikte pylsehitar
basilikumpesto

Nam!

Potetsuppe med pylse:
Suppa fristar meir nar
pylsebitane er steikt,
steikte bitar far ein annan
farge og ei anna overflate.
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Potetsuppe
med pylse

8 wienerpylser

1 kg mjglne poteter

1 kvast frisk persille
11kraft

2 §s smar

5 dl heilmjelk/ flayte
1lauk

1-2 ts salt

1 ts grovmalen pepar

Vask og skrell potetene, kok

dei mgyre og mos dei for hand
eller i foodprocessor. Spe med
kraft, mjelk og eventuelt flayte

for & fa den rette konsistensen.

Varm suppa og smak til med
salt og pepar. Sprgsteik
lauken, dryss den i suppa.
Surr pylsebitane i smgr og set
dei til. Suppa fristar meir nar
pylsebitane er steikt, steikte
bitar far ein annan farge og ei
anna overflate.

Heit pylsesuppe

Heit pylsesuppe

3 karvepylser

1 liter kraft

3-4 fedd kvitlauk

2 raudlauk

3 ss smer

1 chili

2 ss sterkt paprikapulver
1ss karve

1 ss basilikum
1tssalt

2 ts grovmalen pepar

Skrell, reins og kjgyr lauk og
kvitlauk i ein foodprocessor,
surr dei blanke og mjuke i ein
kjele. Set til chili i sma bitar, alt
krydderet og krafta. Lat dette
smaputre i ein halv time. Skjer
karvepylsene i bitar og legg dei
isuppa sé dei far varme seg.
Server gjerne saman med godt
brgd til dupping i suppa, godt
kaldt gl og verda er grei!




Heimelaga tomatsuppe med heimelaga kjgtpylse




Jordskokk og
sellerirot i godt
samspel med
knutekal

4 sterke pylser med farge
600 gr jordskokk

Y2 sellerirot

Y knutekal

Ys fennikel

2 fedd kvitlauk

mjalk

flayte

1-2 ts salt

1 ts grovmalen pepar
graslauk

Reins og skrell jordskokk,

sellerirot, knutekal og kvitlauk.

Skjer deii fleire stykke og

kok dei mpyre. Kjgyr dei i
foodprocessor til dei er jamne.
Ha mosen attende i kjelen,

spe med mjglk og flgyte til
suppa har fatt ein passe tjukk
konsistens. Lat den smaputre
i nokre minuttar, dryssi
mengder med graslauk. Server
suppa i store suppeskaler og
legg pylsebitane i skala saman
med suppa.

Kvardagssuppe med
makaroni og pylse:
Server suppai -
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Kvardagssuppe med makaroni og pylse

Kvardagssuppe
med makaroni

og pylse

4~5 medisterpylser

2 boksar knusa tomater
11kraft

2 ss olje

2 gulrgtar

1sguash

100 gr kikertar

1 pakke frosne grgne ertar
100 gr sommarfuglmakaroni
150 gr smaflesk

Y2 potte med basilikum
1-2 ts salt

2 ts grovmalen pepar

Ha knusa tomater og kraft i
ein kjele, kok opp og smakok.
Skyl og kok kikertane i ein
eigen kjele, skyl dei i kaldt vatn
nar dei er ferdigkoka. Skrell
og skjer gulrgtene i bitar,

set dei til tomatbasisen. Kok
sommarfuglmakaronien og
skyl den i kaldt vatn nar den
er ferdig. Spresteik smaflesk
og medisterpylse. Nar alt

er klart, bland saman alle
ingrediensane. Klypp rikeleg
med basilikum pa toppen av
retten. Server maltidet saman
med grovt, heimebaka brgd.
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Pylser
1 pizza







Barnevennleq
pylsepizza

GRUNNDEIG:

250 gr kveitemjal
25 gr gj=r
i-2dlvatn

Y ts salt

2 ss olje

FYLL:

3 rpykte kjagtpylser

200 gr cheddarost

1 boks knusa tomater
11is salt

1-2 ts grovmalen pepar
1 liten boks ananas

Knasande sprg
kveldspizza med
pylsegodt

1 grunndeig,
som i oppskrifta ovanfor

FYLL:

3 kjetpylser med forskjellige
smakar

1 kvitlauk

1lauk

1 boks knusa tomater

2 ts grovmalen pepar

Kraftig pylse- og
spekeskinkepizza

DEIG:
3dlvatn

1 ss olje

20 gr gjeer
500 gr mjgl

FYLL:

4 sterke pylser (chorizo)
6 skiver god spekeskinke
2 heile mozarellaostar
10 svarte oliven

4 tomater

3 sjalottlauk

1 pakke ruccolasalat

4 mogne tomater

1 potte med basilikum

3 ss olje

2 fedd kvitlauk

% ts salt

1 ts grovmalen pepar

3 ss olje

%2 sitron

parmesanaost

Bland lunka vatn, gjeer, olje og
mjel. Lat dette sta til heving i
ein time. Kjevle ein veldig tynn
deig og legg pa eit bakepapir
dryssa med mj@l. Kjgyr tomater,
basilikum, olje, kvitlauk, salt og
pepar i ein foodprocessor og

sm@r sausen utover pizzadeigen.

Bland alle ingrediensane til
salaten saman i ein bolle,
sitronsafta pressar ein over.
Legg salaten over pizzaen
med spekeskinke og saftige
pylsebitar.

Steikjetida pa ein pizza er
avhengig av tjukknaden pa
botnen, men 30 minuttar er
alltid ei god tid & g& ut fra.
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Pylse- og
baconpizza

1 grunndeig
100 gr kjetpylse
100 gr bacon
100 gr sopp
4-6 tomater
2 ss olje

ost

salt

pepar
oregano
persille

Pensle deigen med olje og legg
over tomatskiver. Dryss pa ei
klype med salt og ei klype grov
pepar og oregano. Legg pa
frisk, nyskoren sopp, bacon og
pylsebitar. Finklypt persille og
riven ost gjer susen her!

Grensakpizza
med pylse

1 grunndeig

3 raykte kjatpylser
1sgquash

1raud paprika

1 gren paprika

4 tomater

1 boks mais

2 purre

1 kvast med koriander
4 ss tomatpuré

2 ss olje

1ts grovmalen pepar
Y2 ts salt

1 ss basilikum

1 ss oregano

Lag deigen og lat den heve iein
halv time. Kjevle den tynt ut og
legg botnen pa ei smurd plate.
Bland saman olje, tomatpure
og krydder. Reins og skjer opp
grgnsakene og legg dei utover
pizzabotnen. Dette blir pussig
nok sveert saftig, og sprgsteikte
pylsestrimlar er prikken over
i'en.



Kraftig pylse- og spekeskinkepizza
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Pylser
med pasta







Gren pasta med spinatsaus

og pylse:
... 5ld sausen aver og riv

gjerne litt ost pa toppen
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Flgytesaus
med pylse, sopp
og pasta

150 gr kjatpylse

200 gr sopp

200 gr spaghetti

4 lauk

1 fedd kvitlauk

3 s sm@r

2 Y2 dl flayte

100 gr parmesanost
V2 ts muskat

safta fra 1 sitron
1-2 tssalt

1-2 ts grovmalen pepar

Smelt smgret i panna, dryss

i smé&hakka lauk og kvitlauk.
Fres dette til det blir blankt.
Set til flgyte, riven ost, krydder
og sopp. Smakok det sdpass
lenge at det ser ut som det

er "innkoka”. Skjer pylsa i

sma bitar og set den til. Kok
spaghettiilettsalta vatn saman
med olje. Skyl spaghettieni
kaldt vatn og ha den attende
ikjelen. Flgytesaus er gode
greier!

égg-‘-."-:!'; =

Grgn pasta med spinatsaus og pylse

Gregn pasta
med spinatsaus

og pylse

200 gr raykt kjstpylse

200 gr grgn bandspaghetti
1 dl kraft

1-2 fedd kvitlauk

1 pakke frosen spinat

2 55 sSmar

100 gr Jarlsberg-ost
1tssalt

1-2 ts pepar

Hell kraftiei gryte, legg
spinateniog lat dette smakoke
i 5-6 minuttar. Set til smaret.
Trekk kjelen av plata og rgr

inn riven ost, krydder og knust
kvitlauk. Spr@steik pylsehitar i
panna og bland det saman med
resten. Kok bandspaghettien
etter oppskrift med litt salt ng
olje. Legg spaghettien i ei varm
form, slé sausen over og riv
gjerne litt ost pa toppen.




Flgytesaus med pylse, sopp og pasta
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Ostegratinert
pasta med pylse

300 gr spaghetti

3 S5 sm@r

2 fedd kvitlauk

5 tomater

200 gr Jarlsberg-ost
3-4 pylser

lissalt

1-2 is grov pepar

Y2 potte med basilikum

Kok spaghettien som anvist pa
pakka, gjierne litt mindre, da
den skal i omnen seinare. Lat
den renne godt av seg, ha den
attende i kjelen. Ha i reinsa og
kutta kvitlauk, lat det sta pa
svak varme. Legg spaghettien
ieiildfasst form, lagvis

med tomater, mellomstore
pylsebitar og krydderurter.
Dryss pa med riven ost.
Steikasti 10 minuttar ved 180
grader varmluft.

Tomatsaus, pylse og pasta: E
tomatsalat er

in syrleg og frisk
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Tomatsaus,
pylse og pasta

2 smakfulle pylser
1storlauk

2 fedd kvitlauk

1 boks knusa tomater
1lite glas tomatpure
150 gr Jarlsberg-ost
2 eggeplommer

50 gr smgrjeost

Y potte med frisk basilikum
2 ts paprikapulver

2 ts oregano

1tssalt

1ts grovmalen pepar

Rensk og hakk lauken, knus
kvitlauken og surr dette i
pylsefeitt. Ha i tomatene

og tomatpureéen, lat dette
smakoke i om lag 10
minuttar. Kjgyr kremosten
og krydderurteri ein
foodprocessor og hell det i
tomatsausen. Kok grgn pasta
med litt olje til den er passa
kokt, den ma ikkje koke for
mykje. Legg pastaeniei
varm form, ha tomatsausen
iforma. Dryss over med
riven Jarlsberg-ost. Slaira
eggeplommer og rer rundt for
servering. Ein syrleg og frisk
tomatsalat er ypparleg til eit
slikt maltid!



Ostegratinert pasta med pylse
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Lag palag
ieiform

150 gr spekeskinke
250 gr pylse

1 dl riven parmesanost
300 gr bandspaghetti
2 brokkoli/spinat

1 stor lauk

50 gr smar

1tssalt

1 ts grovmalen pepar
2 dl kraft

2egg

1dl flgyte

Bruk gjerne restar av tidlegare
kokt spaghetti. Reins og kutt
opp kvitlauk og lauk, fres deniei
panne. Set til salt, pepar, muskat
og brokkolibukettar. Legg lagvis
med spaghetti, saus, skinke og
pylsebitar i ei form. R@r saman
egg, flgyte og riven ost, saman
med litt pepar. 514 dette aver
forma, dryss litt riven ost pa
toppen. Steik i 20 minuttar ved
170 grader. Tomatsalat passar
godt til!

Makaronitimbal
med pylser

150 gr kjgtpylse i strimlar
250 gr makaroni

1-2 dl flgyte/rjome

4 eggeplommer

2 S5 smer

1ts karri

150 gr mild, feit ost
1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Kok makaroni i salta vatn

med olje. Skyl den i kaldt

vatn. Skjer ost og pylse i sma
terningar og bland dette
saman med makaronien. Ha
dette i ei lita form. Visp saman
eqg, flgyte, salt, pepar og litt
karri. Hell eggeblandinga over
makaroniforma. Dryss litt
riven ost pa toppen. Steiki 25-
30 minuttar ved 170 grader.
Serverast saman med ein frisk
salat.

Pylser i trengsel: Putt herligheita i lomma til du bhr
svolten, og nyt ei passe temperert
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Pylser i trengsel

PA KAKESKIVE/BRADSKIVE
4 kjstpylser

4 brgdskiver

4 tjukke osteskiver

Y= kg asparges

1 bunt varlauk

4 Ss grov sennep

PA MATPAKKA

2 brgdskiver

1 kjatpylse

4 skiver sprgsteikt flesk
1 raud paprika

2 ss god sennep

1 avocado

1 stangselleri

PA BALET
spikkepinnar
pylse

sennep

PA TERMOS

4 wienerpylser

1 termos

kokande varmt vatn

ILOMMA

Ta ei bradskive, ei osteskive,
smale pylseskiver, lange
paprikastrimler og ei bradskive
til. Legg dette mot kvarandre
og pakk det inn i matpapir.

Putt herligheita i lomma til

du blir svolten, og nyt ei passe
temperert bragdskive med god
smak!



Makaronitimbal med pylser




Andre
pvlserettar







Pannekake i lita langpanne
med pylse:

Serverast gjerne saman
med nyrgrte tyttebeer,
saman med ein frisk salat

0g el SKel Imeda rjome
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Pylsering

V2 kg roykt, medisterpylse
20 gr gjeer

1egg

ca 3 dl kveitemjgl

25 gr smar

1 dlvatn

1-2 ts sennepspulver

Y ts salt

1 ts oregano/persille

Rpr ut gjeeren i lunka vatn, rgr
inn 1 desiliter av kveitemjglet,
lat den sta til heving pa ein
varm stad i ein halv time.
Medan deigen hevar, rgrer du
egg, krydder og smgr saman,
og blandar dette innideigen
etter heving. Elt deigen godt
saman og kjevle den ut til ein
leiv. Skjer ut ein sirkel i midten,
legg pylsa pa leiven, strg pa
sennepspulver og pakk inn
pylsa. Ein kan pensle med kaffe
og strg pa sesamfrg, grovt salt,
eller dekorere den etter ynskje.
Steikast i ovnen ved 170 grader
i varmluftsovn i 15 minuttar.

Pannekake i lita langpanne med pylse

Pannekake ilita
langpanne med

pylse

250 gr pylse

4 egg

8 dl mjalk

4 55 sm@r

2 ¥ dl kveitemjal

1-2 tssalt

1-2 ts grovmalen pepar

Visp egga godt saman, hell

i mjelk, dryss i mjgl og visp
til ei glatt og klumpefri rgre.
Fjern skinnet fré pylsene og
skjer dei i sma terningar som
steikast gyllent brune i ei
steikepanne. Legg pylsebitane
i ei lita langpanne og sla rgra
over. Steikast ved 170 grader
pé varmluft i 30~35 minuttar.
Serverast gjerne saman med
nyrgrte tyttebaer, saman med
ein frisk salat og ei skei med
rjome.




Pylsering

207



Pylseomelett i panna:

Ikke spar pa
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Pylseomelett
i panna

OMELETT:
begg

3 dl mjelk

8 ss kveitemjgl
1tssalt
eventuelt pepar

FYLL:

1/2 kg pylse

2 lauk

1 pose frosne, gregne ertar
3-4 asparges

1 handfull sopp
3 ss flayte

1 eggeplomme
4 dl kraft

1 ss kveitemjgl
4 ss smgr
1tssalt

1ts pepar

1% ts muskat

Reins og kutt lauken i sma
bitar, fres den i panna til den
blir blank. Kutt pylsebitar og
lat dei trekkje med lauken.
Strg pa kveitemjel og spe med
kraft. Smak til med salt, pepar
og muskat. Set til ertar, lett

forvella aspargesbitar og sopp.

Lat alt bli varmt. Ta panna av
plata og set til samanvispa
eqg og flgyte, det skal ikkje
koke etter ein har sett til
eggeplomma.

Visp egga godt i ein bolle, set
til mjg@lk, mjel, salt og pepar og

visp til rgra er glatt og fri for
klumpar. Smelt smegr i panna
og lag fire omelettar, steik
pa begge sider. Legg fyll pa

omeletten og brett omeletten i

to, ikkje spar pa persillen.

Innbaka pylse

4-6 koka pylser
1 pakke ferdig butterdeig

FYLL:

2 55 sm@r

1liten lauk

250 gr sopp

1liten raud paprika

1 stor bunt persille

100 gr spekeskinke

1-2 ts grovmalen pepar

Smelt smgr, skrell og finhakk
lauken. Kutt opp sopp, paprika
og sopp i sma bitar og fres

det saman med lauken. Dryss

i pepar, skjer spekeskinka i
smale strimler og fres den
sprg. Kjevle ut butterdeigen
til passe tynne stykke, fordel
fyllet og stre pylsene over. Rull

- deigen med fyll rundt slik at

pylsene blir omslutta av deig og
innhald. Pass pa at kantane pa
butterdeigplata er fri for fyll,
slik at du kan legge deigen om
kvarandre. Pensle med egg slik
at dei far eit blankt utsjanad.
Steikast ved 170 grader i varm-
luftsovn i 20-25 minuttar.
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Pylseomelett i panna




Julemattallerken
med pylse

1 medisterpylse

250 gr sosisser
langsteikt ribbe
mandelpoteter
raudkal med glggg
riskrem med baersaus

Pylseomelett
med overrasking

4 grillpylser

8 sosisser

6 store solegg

150 gr koka poteter
1lauk

1 liten boks ananas
1eple

50 gr riven ost

¥ dl flgyte

1ts cayennepepar
1 ts timian

1ts oregano

Y2 ts salt

1 ts grovimalen pepar
smgr til forma

Visp egga godt saman, riv
potetene pa ei grov rasp og
bland saman. Reins og skjer
lauken i sma bitar, det same
gjer ein med eple og ananas.
Bland i krydder og sméskorne
pylsebitar. Smer ei ildfast form
og hell rgra i forma. Steikasti
25 minuttar ved 170 grader.

"Nevamat” av ulike pylser: Dette er den ultimate

oppskrifta pa ei

, nyt det!
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"Nevamat”
av ulike pylser

2 bratwurst

2 rgykie bratwurst

2 karvepylser

2 chorizo

2 pylser med oliven

2 pylser med rosmarin og chili
2 pylser med fennikel

og graslauk

2 pylser avlam

1 bunt med frisk asparges

1 Jarlsberg-ost

2 avocado

6 paprika: to raude, to grgne,
to gule

1 bunt stangselleri

1 bunt reddikar

sylta grgne tomater

sursylia fennikel
mangosennep

1 ananas

Kutt alle pylsene i smé bitar.
Surr dei blanke og gylne i
panna, og legg blandinga pé eit
stort og romsleg fat. Reins og
kutt alle grgnsakene i delikate
bitar. Forvell aspargeseni 20
sekundar, pa den méten blir
den spro@ og smakfull. Dette er
den ultimate oppskrifta pa ei
unik matoppleving, nyt det!



Julemattallerken med pylse




Smakfulle
heimelaga pylser
med kalstuing

1 kg gode, heimelaga pylser
Vs kg smakfulle, mjglne
poteter

% kalhovud (spisskal)

3 ss smar

2 55 mjgl

2-4 dl mjalk

ltssalt

1ts pepar

1 ts muskatngtt

Bruk ein stor kjele til pylsene,
gjerne med kraft. Vask og
reinse potetene, kok dei passe
meyre. Lag kalstuing ved &
kutte vekk stilkar og brune
blad, skjere kalen i terningar
og koke den opp. Fjern kjelen
fra plata. Lag ein kvit saus ved
a smelte smgr og drysse over
mj@l, rgre godt og spe med
mjplk til far ein passe tjukk
konsistens. Krydre etter smak.
Server saman med nykoka
poteter og smakfulle pylser.
Dette er godt!

Pylser med med friske linser: Ved & trekkje linsene

i raudvin, far dei -
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Pylser med
friske linser

% kg pylser

1 pakke grgne, sma linser
3 dl raudvin

1tssalt

1ts grovmalen pepar

MAKARONISTUING:

100 gr makaroni

2 dl flaytemjglk, kan bruke
heilmjelk

2 S5 sm@r

GULROT TREKT

I APPELSINJUICE:

3 gulrgtar

4 dl appelsinjuice
1tssalt

1-2 ts grovmalen pepar
2 s smar

Vask og skyl linsene, trekk
deiiraudvin. Smak til med
salt og pepar. Ved & trekkje
linsene i raudvin, far dei ein
frisk og syrleg smak. Lag
makaronistuing ved & koke
opp makaroni, skyl den i
kaldt vatn og setje til flayte
og smg@r, salt og pepar. Kok
opp appelsinjuicen, reduser
veeska til halv mengde. Skrell
og del gulrgtene i 8 delar. Trekk
gulrotstavane i det som er
att av juicen, set til sm@ret og
server. Her vil ein oppleve ein
rik smaksbalanse!



Pylser med friske linser
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Frityrsteikte
innbaka pylser

RARE TIL FRITERING:
2egg

1 dl lyst gl

1 ts sukker

1ts salt

100 gr kveitemjgl
bratwurst i bitar
maisolje til steiking

Visp saman eggeplommer, @l,
kveitemjgl, salt og sukker. Visp
kvitene stive og rgr dei forsiktig
innirgra. Hell godt med maisolje
ieigryte og varme denne opp.
Dersom det brusar rundt ein
trepinne nar du stikk den ned i
oljen, er varmen passande. Del
den skinnfrie pylsa i halvstore
bitar og rull dei i rgra, her ma
ein sja til at det er rgre over
heile biten. Etter ein har steikt
bitane, er det lurt & legge dei

pa eit handkle. P4 denne maten
trekkjer noko av feittet seg ut,
men smaken er like god. Tilberei
ein sterk og varm tomatsaus, ein
grgn salat eller linsestuing og
server saman med pylsene.
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Gratinerte pylser

15 kg kjgtpylse
2 eqgg

URTEBLANDING:
4 ss persille

2 ss hasilikum

100 gr brgdsmular

ISBERGSALAT:

Y2 ishergsalat

% beger med créme fraiche
Y sitron

1issalt

1 ts grovmalen pepar
maisolje til frityrsteiking

Visp saman eqgga, rull store
pylsebitar i eggeblandinga.
Kjgyr urter og brgdsmular i
foodprocessor og sikt dette.

Rull pylsebitane i dette og steik
imaisolje. Lag isbergsalaten,
skyl salaten, kutt den i sma delar,
bland saman krem, sitron, salt
og pepar. Dette er bade friskt og
godt!

Grilla pylse med
marinert kal

4 bratwurst
1 sommarkal
1tssalt

Y ss karve

MARINADE:

1 ss raud vineddik

Y2 55 sennep

1ts grovimalen pepar
Y2 ts sukker

1 ss olje

1ssvatn

Skjer fine snitt i sommarkalen

og forvell den ilettsalta vatn.
Dryssikarven og lat den trekkje
saman med sommarkalen. Skyl
kéalen i kaldt vatn, legg deni ei
skal og sl& over marinaden. Grill
pylsene i panne eller grill. Server
gjerne saman med ein heimelaga
rjomedressing. Pass pa at
dressingen ikkje blir for sur, da
har kalen lett for & f& ein noko
intens smak!

Grilla pylse med marinert kal:

Pass pa at dressingen ikkje blir for sur, da har kalen lett

for 4 fa ein noko |
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Irsk pylsegryte

% kg grov lammepylse
% kg poteter

1 boks knusa tomater
20 sjalottlauk

1 fedd kvitlauk

3 gulrgtar

100 gr kvite bgner
1laurbaerblad

2 ss tomatpureé

1-2 ts grovmalen pepar
2tssalt

1ts timian

1ts karve

Skrell og del potetene i
mellomstore bitar, kok dei
ieigryte med vatn som
dekkjer alle potetbitane i

10 minuttar. Set til tomater,
sjalottlauk, kvitlauk, gulrgtar,
laurbeerblad og krydder. Blayt
og kok bgnene for seg sjglve
iusalta vatn. Set dei til mot
slutten av tilbereinga av gryta.
Legg i pylsebitar og lat dei bli
gjennomvarme. Godt, ferskt
brgd er godt til slik mat!

Irsk pylsegryte: Ferskt brgd er
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Italiensk
pylsegryte

% kg reykt kjgtpylse
1lauk

1 boks knusa tomater
12 squash

2 fedd kvitlauk
1tsrosmarin

Y4 chili

1tssalt

1ts grovmalen pepar
1 paprika

1dlriven ost

Reins og kutt opp lauken. Kutt
opp dei andre grgnsakene,
bland alt i ei form, legg pylsene
pa toppen av forma. Dryss til
slutt med finriven ost, cheddar
eller jarlsberg. Skal sta i ovnen
i 15 minutter ved 170 grader.

Jubalon pa Toten
med pylser

3 laksepylser

1lauk

3 S5 sIm@r

200 gr reker

2 ¥z dl langkorna naturris
1 boks knusa tomater
Yz liter kraft

1 fedd kvitlauk

1ts worchestersaus
1tssalt

1ts grovmalen pepar
ein stor kvast dill

Skrell og skjer lauken i sma
hitar, surr den blank i smgret.
Haikokt ris, tomater og
krydderblanding. Skjer pylsene
ifine bitar og bland dei saman
med det andre. Set til rekene
dei siste fem minuttane, klipp
dillen i gryta og server!



Jubalon pa Toten med pylser
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Laukpylse med
grene saker

Y2 kg laukpylser
4 tomater

2 lauk

2 fedd kvitlauk
1 squash

1 grgn paprika
1raud paprika
1 brokkoli

1 tsrosmarin

1 ts grovmalen pepar
Yz ts salt

Fla tomatene pa denne maten:
Skjer eit kryss i toppen og dypp
dei i kokande vatn. F1a dei og
skjer tomatene i batar.

Skrell og kutt lauken i bitar.
Reinse paprika, squash og
brokkoli, finhakk kvitlauken.
Fres lauk og kvitlauk i olje. Set
til resten av grgnsakene og rar
forsiktig, lat dette smaputre

i 10 minuttar. Skjer laukpylsa
opp i fine stykke og legg dei

pa toppen. Om ein ynskjer eit

sterkare preg pa retten, kan ein

etterkrydre med ulike krydder.
Godt, heimebaka brgd er godt
til denne retten.

Laukpylse med grgne
saker: Om ein ynskjer eit

sterk
ein =1

are preg pa retten, kan

Saftig pylse med
heilsteikt lauk

1 heil, rund servelatpylse
% kg poteter

10 lauk

4 tomater

1ss sennep

1ts grovt fingersalt

1 is grovmalen pepar

1 stor kvast bladpersille

Reinse og skrell lauken, lat den
vere heil, kok den i lettsalta
vatn til den er "nesten” kokt.
Legg lauken pa rist slik at

den far renne fra seg. Skjer
pylsa i skraskiver pa om lag

3 centimeter. Skjer tomatene

i skiver, legg aliminiumsfolie
dobbelt i firkantar, ca 20 ganger
20 centimeter. Legg lauken pa
pylsa, tomatene rundt, krydre
og brett opp foliekantane

slik at det blir ei form. Legg
formene i kjelen potene kokar.
Hugs a setje pa potetene til
koking pa forhand, slik at dei
er kome langt nar du legg i
foliepakkene. Ei saftig og god
oppskrift!

Karripylser

4 kjetpylser eller 8 grillpylser
3lauk

1 syrleg eple

1-2 §s smar

2 ts karri

1 ss kveitemjal

2 dl kraft

1 dl mjalk

Reins og del lauken, kutt opp
eple, bland dette saman og
fres deti panna. Strg pd mjal
og krydder, hell pa kraft og
mjelk og lat dette trekkje i 20
minuttar. Skjer pylsene i bitar
og lat dei varme seg pa toppen
av gryta. Server saman med
langkorna naturris. Godt!



Saftig pylse med heilsteikt lauk
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Pylse i
paprikasaus

4 grove medisterpylser
1 stor lauk

1 fedd kvitlauk

2 SS smar

1 % dl kvitvin

1 %2 dl kraft

4 tomater

2 raude paprika
1tssalt

1ts grovmalen pepar
1 ts koriander

2 dropar tabascosaus

Reins og skrell lauken, hakk
kvitlauk i sma bitar og fres
dette i panna. Hell i kvitvin

og kraft, lat dette smaputre

i eit par minuttar. Set til

fladde tomater og paprika i
store bitar. Dryss i salt, pepar,
koriander og hell i drédpar med
tabascosaus. Denne kan gjerne
reduserast ved & dampe vekk
noko av vaeska. Vil ein kreme
sausen, kan ein tilsetje flayte.
Kutt pylsene i bitar og legg dei i
paprikasausen. Lat det trekkje

Pylse med
blomkal og
eggesmgr

1 blomkal

Y middagspylse
olje

2 ss sm@r

3 hardkoka egg
1 bunt dill

Kok blomkalen i lettsalta vatn.
Legg den med stilken opp dei
fyrste fem minuttane, s& skal
den vendast. Kok til den er
passe fast. Skjer pylsene i passe
skiver, legg dei pa ei langpanne
og pensle dei med olje. Stek dei
hegt i ovnen, snu dei ein gong.
Om ein ynskjer, kan ein gjerne
bruke grill. Smelt smgret og
bland inn hardkoka finhakka
eqq, dill og grovmalen pepar.
Legg blomkalen pa eit fat og
sla over eggemsgret. Legg
pylseskivene inntil, og server
med gode mandelpoteter.

til pylsene er gjennomvarme,
server gjerne saman med Parmalese
naturris.
%z kg gren bandspaghetti
8 wienerpylser
1 bunt dill
1 bunt persille
4 ss flayte
4 ss parmesanost
litt riven muskat
1tssalt
Parmapylse: 1ts grovmalen pepar
... bland det saman med to
redskap, slik at du "lpfter” Kok bandspaghettien som

alt pa ftigr anvist pa pakka. Lat den
renne godt av seg, og hell den
attende i kjelen. Bland i dei
oppklypte urtene, hell i flayte
p— og ost, bland det saman med

g ) to redskap, slik at du «lgfter»
J alt pa ein luftig mate. Set til
N pylsene. Server gjerne saman
med meir riven ost og godt
brad.
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Pylse med blomkal og eggesmar
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B2d

Pylse i panne
med lauk,
raudbetar

og agurk

Y2 kg kjatpylse

3 dl hakka raudbetar/ sylta
raudbetar

Vs dl hakka sylteagurk

1 dl hakka valngter

1lauk

2 sS smar

Skrell og hakk lauken, fjern
skinnet fra pylsene og skjer
deiiterningar. Smelt smgr og
fres lauken og pylsene, strg pa
hakka raudbetar, sylteagurk og
valngtter. Ei god potetstappe er
godt til denne retten!

Sommarpanne:
Serverast saman med arets

Sommarpanne

2 gode pylser per person
15 blomkal

1 brokkoli

2 gulrgtar

6 sukkerertar

Y sellerirot
3véarlauk

2 ss smgr

persille

basilikum

timian

rosmarin

1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Reins og del blomkalen i
bukettar, varlauken i lange
bitar, gulrgtene i stavar og
sellerirota i «vanlege» bitar.
Hell vatn i ei djup panne,
sméakok grensakene og
sukkerertane. Legg pa pylsene
nar grgnsakene narmar seg
ferdige. Set til smgr nr vatnet
er fordampa, strg pa grovt
fingersalt og pepar, saman
med krydderurtene. Serverast
saman med arets fyrste norske
poteter!

Pylse med gl

% kg ra medisterpylse
Y flaske @l (pils)

2-3 laurberblad

2-3 timiankvistar

2-3 salvieblad

2 gulratar

1 purre

1tssalt

Kok opp @let og skum det godt.
Dryss i krydderurter og reinsa
oppskorne grgnsaker. Lat
pylsa trekkje pa svak varme i
30 minuttar. Lag ein saus av
kraft og litt mjgl, 1at den koke i
nokre minuttar. Server gjerne
saman med ei nydeleg god
potetstappe!



Pylse i panne med lauk, raudbetar og agurk
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Pylse med
sennepsavocado

3-4 koka eller steikte pylser
4 avocado

2 skiver smaflesk

2 poteter

2 blomkalbukettar

1eple

1 pakke frosne, grgne ertar
1 dl seterrjome (lett)

2 55 SENNep

frisk persille

Del opp blomkal, eple og
avocadokjgt i veldig sma
terningar. Bland alt i ein bolle,
saman med lag av rjome og
sennep. Legg fyllet tilbake

i avocadoskallet, sprgsteik
smaflesk og poteter og server
ved sida av. Denne retteneri
sitt element saman med godt,
kaldt gl!

Pylse i flaytesaus:

Denne retten eri sitt element saman med
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Sterk
Brummundgl

4 sterke chilipylser

150 gr raude bgner

150 gr maiskorn

1 grgn paprika

5 ss chilisaus

1ts grovmalen pepar
sprosteikte potetskiver i olje

Pylse i flaytesaus

6-8 pylser

250 gr sopp

4 S5 sm@r

3-4 dl flayte

1tssalt

1ts grovmalen pepar

Fres soppen i smar. Skjer
pylsenei3 centimeter store
bitar og brun dei saman

med soppen. Brun dei godt.
Hell over flgyten og lat alt
smaputre til figyten har koka
ned og resultatet er ein fyldig
saus. Om ein ynskjer, kan det
krydrast med bade fleire og
sterkare smakar. God ris og
ein frisk grgn salat er lett

og smakar godt saman med
pylsene.



Sterk Brummundgl
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Surpylse

kjgtrestar fra anna kjgtarbeid
1 hovud fra storfe

1 kg byggryn

%-1 kg talg

6 ts pepar

b ts malt ingefaer

Kok hovudet i vatn til kjgtet
slepp fra beinet. Reins hovudet
for kjgt, kvern kjgtet ein gong,
saman med andre kjgtrestar.
Vask og skyl byggryna, kok dei
mgyre i krafta fra hovudetica
40 minuttar. Set til talgen dei
siste 10 minuttane. Elt saman
det malte kjgtet og krydderet,
bland inn gryngrauten. Fog
pylsene i tarm. Heng pylsene
ieitlunt romi3-4 dagar slik
at syrninga byrjar, heng dei sa
kaldt. Server steikt fra panna,
saman med kalrotstuing og
poteter. Ei gammal oppskrift,
men framleis populeer!

Surpylse: Ei gammal
oppskrift, men /1=

Pylsespyd

1 pakke gode pylser
300 gr kveitemjgal
25 gr gjeer

4 ss olje

1-2 dl lunka vain

Rgrut gjeeren i lunka vatn

og bland inn resten av
ingrediensane. Lat deigen
heve iom lag 30 minuttar. Del
pylsene i tre delar og snitt eit
kryss i kvar ende. Tre dei pa
spiddet med litt mellomrom.
Surr deig mellom pylsebitane,
steik dei pa grillen til pylsene
ervarme og brgdet er
gjennomsteikt. Server saman
med smahakka raud lauk og
god sennep.

Pylser i slabrok

8 wienerpylser

8 skiver smaflesk

2 raude paprika

6 asparges, kvite eller grgne
2 S5 Sm@r

1tssalt

1is grovinalen pepar

Rull sméflesk rundt pylsene og
legg dei med "skjgyten” ned i ei
form. Del og reinse paprikaen,
forvell dei ilettsalta vatni3-5
minuttar. Set dei ved sida av
pylsene



Pylserislabrok
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Pylsesnadder
med eple og karri

300-400 gr bratwurst,
laukpylse

2 eple

1-3 ts karri

3 s5 sm@ar

Skrell, reins og skjer epla

i bitar. Steik eplebitane
forsiktig i sm@r og karri. Bland
1 pylsebitane og steik dei,
dryss pa meir karri. Server
saman med ei god stappe av
rotgrgnsaker og nyt maltidet
kokande varmt!

Pylsesnadder med eple og karri:

Server saman med ei god stappe av rotgrgnsaker

og nyt

kokande varmt!
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Chilipylsegryte

600 gr chilipylse

2 ss olje/smar

2 sjalottlauk

2 fedd kvitlauk

1 raud chili

1 boks knusa tomater
1 ss tomatpuré

1 dl eplemost

1 laurbaerblad

1 kvast frisk timian
1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Reins og hakk lauk, kvitlauk,
chili og steik dette raskt pa
sterk varme. Ha i tomater,
tomatpure, eplemost og
krydder. Kok opp og rgr av

og til, kok til sausen byrjar &
tjukne. Legg pylsene pa til dei
blir gjennomvarme, pynt med
friske blad av basilikum.



SAUSAR

Valngttsaus

50 gr sm@r
100 gr grovhakka valngtter
1dl flayte

Ye ts salt

Y2 ts grovmalen pepar

1 kvast frisk persille

Smelt smgret, ha i grovhakka
valngtter, lat dette smaputre til
dei er gylne. Klypp persille og set
til flgyte, salt og pepar. Denne er
sveert god til pylserettar. Den kan
gjerne skjerpast ved & dryppe i
litt eddik.

Tomatsaus

1lauk

1 fedd kvitlauk

50 gr smer

1ss olje

Y2 kg mogne tomater

1 kvast basilikum

1 kvast finklypt persille
1tssalt

1 ts grovmalen pepar

Rens, skrell og finhakk lauk og
kvitlauk. Surr dette blankt i
smgr og olje. Vask tomatene og
kjgyr deii ein foodprocessor, ha
ilauken. Lat dette smaputre i
20-30 minuttar. Set til krydder og
smak til med salt.

Basilikumsaus

1 potte med frisk basilikum
2-3 fedd kvitlauk

60 gr riven ost, Holtefjell eller
parmesanost

50 gr pinjekjerner/
valngttkjerner

1 dl olje

1tssalt

Skyl og reins basilikumen, turk
blada ved & legge dei pi eit
klede. Ha dei i ein foodprocessor,
saman med kvitlauk, ngter

og spe med olje. Dryssiost

og og salt. Ein kan regulere
konsistensen pa sausen med
olje, litt i gangen.

Kvitlaukssaus

5 fedd kvitlauk

2 ss olje

1 kvast persille

1 kvast basilikum

Skrell og finhakk kvitlauk, surr
deniolje. Ta panna av plata og
set til dei urtene ein ynskjer &
bruke.

Spinatsaus

50 gr smer

200 gr spinat

Y2 dl flayte

200 gr riven ost

2 ss riven ost med smak
12 ts muskat

1 ts salt

Y2 ts grovmalen pepar

Lat spinaten ligge i eit dgrslag
og renne av seg. Ha smgriei
panne, dryssisalt oglat det
surre i 5-10 minuttar. Set til dei
andre ingrediensane og lat det
smaputre over svak varme i eit
par minuttar.

Pestosaus

1-2 fedd kvitlauk

V2 potte med frisk basilikum
2 friske kvastar med frisk
persille

Y ts salt

Y2 ts muskat

5 ss olje

Vask og terk dei grgne urtene, ha
deiiein foodprocessor. Reinse
kvitlauk og kjgyr ingrediensane
til alt er godt blanda. Reguler
konsistensen av pestoen ved &
bruke olje.

Squashsaus

1 sguash

50 gr smgr

1ts grovmalen pepar
safta fra 1 sitron

1-2 tssalt

Vask og skjer squashen i passe
skiver, ha denigodt smeri ei
panne, forvell den og kjgyr den
i foodprocessor. Set til salt og
sitronsaft.

Karvesaus

2 eggeplommer
1 ss eddik

2 ss sennep

1 sitron

2-3 dl olje

1ss karve
1tssalt

Ha eggeplommer i ein
foodprocessor, rgr inn eddik,
sennep og salt. Rgrinn oljen i ein
tynn strale. Rgr godt slik at alt
blir luftig og lett. Knus karven
ieit mortar og rgr den inn i
sausen. Smak til med sitronsaft
og litt heil karve.
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Paprikasaus

4 55 majones

1-2 dl yoghurt naturell
1 lite glas tomatpuré
%2 raud paprika

Yz gran paprika

safta fra ei halv sitron
1 dl flayte

1tssalt

1ts cayennepepar

1-2 ts paprikapulver

Ha majones, yoghurt og
tomatpuré i ein foodprocessor,
bland dette godt, smak til med
cayennepepar Reinsk og set til
paprika, saman med sitronsaft
og flgyte. Denne sausen er
spesielt god til grove pylser av
SViIl.

Peparsaus

1 dl cottage cheese

4 ss seterriome (lett)
2 ts sitronsaft

2 ss grene peparkorn
W tssalt

litt akevitt

Bland alle ingrediensane i ein
foodprocessor og kigyrtilalter
blanda godt saman.

Eplesaus
med karri

1 eple

2 55 flgyte

100 gr majones
1 sitron

¥ mango

2 ss eddik

1 ts salt

1 ts sukker

¥ ts ingefaer
2sskarri

Skrell og vask eplet, fjern
kjernehuset, reins og del
mangoen og bland saman. Ha
altiein foodprocessor og kigyr
til ein meiner konsistensen er
passe tjukk

230

Grgn kryddersaus  Soppsaus

1 kvast frisk persille 300 gr sopp

1 kvast frisk graslauk 3 85 smer

1 kvast frisk sitronmelisse 3lauk

1 kvast frisk dill 3 fedd kvitlauk

1 kvast frisk bladpersille 2 dl flgyte

1 kvast frisk basilikum itssalt

3 dl yoghurt naturell 1ts grovmalen pepar

3 dl cottage cheese 1 kvast frisk, nyklypt persille

2 dlrjome

2 fedd kvitlauk Surr reinska sopp og lauk i ei

safta fra 1 sitron panne, set til flgyte, sitronsaft

1 ts grovt fingersalt og kvitlauk. Trekk dette utan

1 ts grovmalen pepar ipk i nokre minuttar og smak til
med salt og finklypt persille. Vel

Bland alti ein foodprecessor. bekomme!

Byrje med dei gregne urtene,
spe pa med mjglkeprodukta,

sitronsaft og salt. Tomat og
" appelsinsyltetay,
Agurksaus med litt basilikum

1 slangeagurk

2 dl créme fraiche Y2 kg mogne, spte tomater

1lauk 2 appelsiner

1 55 sennep 1sitron

Yets salt % vaniljestang

Y5 ts grovimalen pepar ]1300_?_rksukker
asilikum

Skreli slangeagurkern, og
bland alle ingrediensane i ein
foodprocessor.

SkAld og ta av skinnet pa

tomatene, reins appelsin

og sitron fri for hinner. Kok

alt sman med vaniljestanga

Grﬁnsaksaus og sukker. Dryss i friskklypt
basilikum etter smak.

1 aubergine

2 sguash

2 lauk

1 kvast persille

1 kvast hasilikum

2 fedd kvitlauk

1 kg mogne tomater

1 dl tomatpuré

2 ss olje

4 S5 smpr

2 ts paprikapulver

1-3ts salt

2 ts grovmalen pepar

Vask og skrell alle grgnsakene,
lat dei ligge med salt i nokre
minuttar, og surr dei i smer.
Haifladde, delte tomater og
kvitlauk og Ia dette smaputrei 15
minuttar. Smak til med krydder.
Strg pa riven ost til slutt.



PALSEMAKERE

Dette er ei liste

med navn, adresse,
telefonnummer og
e-postadresse til de
fleste pglsemakerne
her ilandet. Her

far du kjopt det du
trenger for d kunne
lage pglser hjemme:
kjett, flesk, tarmer,
spesialkrydder og
nitrittsalt. Lykke til!

A.ldsge AS

Verksg 3-5, 4013 STAVANGER

51893505
post@idsoe.no

A. Strgm-Larsen AS
Vogtsg 53, 0477 OSLO
22093180
strlaras@online.no

Alf Bredrup AS
2320 FURNES

62359300
alf@alfbredrup.no

Annis Pplsemakeri AS
Tomteg 10, 2630 RINGEBU
612803 54
annibyskov@hotmail.com

Arne Bgrresen AS

Lars Hollosg 1, 2318 HAMAR
B2 52 5055
bredekri@online.no

Aron Mat AS
Blamannsvik

9100 KVAL@YSLETTA
77618015
post@aronmat.no

Baunen AS

5116 ULSET
55188020
at-aaseb@online.no

Bjorli Fjellmat AS

2669 BJORLI
61245657
post@bjorlifjellmat.no

Brandbu Pglsemakeri
Storlinna 28, 2760 BRANDBU
61334245
brandbu.polsemakeri@cei.net

Brgdrene Diskerud AS
Torggt. 4, 1850 MYSEN
6989 17 06
mettebj2@online.no

Eidsmo Slakteri AS
7228 KVAL

7287 7030
post@eidsmo.no

Fatland Sandefjord AS
Foksergd, 3241 SANDEFJORD
33485200
ove.gabrielsen@skjeggerod.no

Finn Hunstad AS

Svinndalvei 7, 1593 SVINNDAL
69 28 60 32

Ann@hunstad.no
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Finsbraten AS

Prost Kragsv 29, 2080 EIDSVOLL
B3 92 34 00

post@fmsbraten.no

Gahhas AS

Tastatorget, 4027 STAVANGER
51836600
jostein@gabbas.no/einar@gabbas.no

Gressvik Pglsemakeri AS
Storv 81, 1621 GRESSVIK
bg 32 6025
mke-gp@online.no

Grilstad Fabrikker AS

Ranheimsv 129/130, 7488 TRONDHEIM
73 8239 00

fArmapost@grilstad.no

Grosfield Slakterforretning ANS
Storg 7. 4370 EGERSUND
51491202

igroes@online.no

Grastadgris AS

Grostad gard, 3178 VALE
33063253
post@grostadgris.ne

Gunnar Ruud AS
Norderhovsg 7, 0654 O5L0
23302500
post@gunnarrund.no

H. Mydland AS

Postboks 2386, 9271 TROMSH
77602000
post@mydland.no

H.(. Grindheim AS

Toppemyr 7, 5136 MJBLKERAEN
55538181
audun@grindheim.no
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Helgeroa Spekevarer AS
Boks 17, Sgnsebergveien,
3295 HELGEROA
33188046
jekihle@online.no

Hole Kjatt AS

Keiser Wilhelmsg 30,
6003 ALESUND
70126695
ocddb-hol@online.no

Haland Kjett AS
Prestevb, 4352 KLEFPE
51786950
idar@haland-kiott.no

Ingebrigtsen Kjgtt AS

Tensnes, 9022 KROKELVDALEN
77600630
post@ingebrigtsen-kjott.no

Jacobs IIAS

Ekebergv 145, 1178 OSL0
22 2858KR8
mail@jacohs.no

Jens Eide Kjgttforretning AS
E-18 Senter, 4790 LILLESAND
37 2702 28
grethe@siaktereide.no

Jens Eides Slakteri as
Tingsaker, 4790 LILLESAND
3727 09 66
jenseide@slaktereide.no

John Haugen Kjgttindustri AS
Hglandsv 6, 1860 TRAGSTAD
69 B2 40 10
john.haugen{@ceinet

Johs. Jacobsen Kjgtt
Boks 190, 6101 VOLDA
7007 4030
johs.jacobsen@czi.net

Johs. Lundal & Sgnner AS
Teigland, 5590 ETNE
5377 1580
epost@johslundal.no

Jon Ertnes Ans
Veerftsg 2, 1511 MOSS
69276550
jon@ertnes.com

Kuraas AS

Fagernessletta 10, 8514 NARVIK
769696 20
rune.stokvold@spis.no

Leiv Vidar Slakterforretning
Torgg 8, 3513 HPNEF0OSS
321203 22
butikken@leiv-vidar.no

M. Gaupset Eftf. AS
Skoleg 12, 6509 KRISTIANSUND N
71570810

angus@gaupset.no

Manstad Kjgtt AS

Lervikv 26, 1626 MANSTAD
69354660
wiener(@oivind-karlsen.ng

Mattradisjon AS
Ekerhovd, 5353 STRAUME
56325550
mat-team@online.no

Moi Kjgtt AS
4460 MOI
51401312

Marekjatt AS

Vestnesbukta, 6380 VESTNES
71188850
roger.malme@spis.no

Nottergy Kjott AS
Nesbryggveien 4, 3133 DUKEN
33384130

nkas@online.no



Ole Ringdal AS
6218 HELLESYLT
702691 00
ole@oleringdal.no

Prima Jeeren Kjatt AS
Neeringsvegen 27, 4365 NARB@
51798600

arne@prima.as

Rieber & Sgn ASA Ilenja, Voss
Boks 384, 5702 VOS5
56521802
birgerhellesnes@denja.no

Roar Stang Kjptt AS
Roald Amundsengvei 188,
1658 TORP

69 3512 10
paal@roarstang.no

Ryen Kjptt Efff AS
Alundarnveien 35, 0957 0SLO
22 257293
post@ryenkjott.no

Rgros Slakteri AS

Tollef Bredalsvei 4, 7374 REROS
72 4065 80

post@rorosslakt.no

Reroskjgit

Brutippen 23, 2550 05
[ASTERDALEN
62497417
per(@roroskjott.no

Sigurd Erdahil Kjgttforretning
Boks 33, 8309 KABELVAG
76078081
siggure{@online.no

Slakter Haaland AS
Haraldsgate 136,

5527 HAUGESUND

52 72 68 0O
slakterhaaland@live.no

Slakthuset Eidsmo DBuflum AS
Industrivegen 10, 7228 KVAL
g7 060970
post@slakthuset.no

Smedstuen Gard AS
Smedstuen, 2072 DAL
63922640
post@smedstuen.no

Solheim Kjett AS

Solheimsgt. 25, 5054 BERGEN
55 29 29 48
post@solheimkjott.no

T. Snarteland AS

Kirkevn. 16, 4280 SKUDENESHAVN
52828132

tsnorteland@start.no

T.T. Eikestgls Eftf
Lundevn. 107, 4640 SBGNE
38 0507 GO
post@slakterenisoegne.no

Telemark Kjgtt AS
Boks 596, Tuvenbgygen 2,
3673 NOTODDEN

35016750
ashjorn@telemarkkjott.no

Th. A. Abrahamsen
Kongegt. 18, 3256 LARVIK
33181145
thaabrah@online.no

Thoresen Slakterforreining AS
Svein Jarlsgt. 14, 7713 STEINKJER
74 16 17 88

thoresen{@angus.no

Tind Spekevarer AS
Kyrkjegt. 45, 6200 STRANDA
70269500

post@tind.com

Toma Mat A5

Posthoks 2064 Bedriftspost-
kontoret, 5504 HAUGESUND
"2 702400
post@tomamat.no

Toten Kjgtt AS

Gjestrumveien 1, 2846 BEVERBRU
61 19 40 50

roif@totenkjott.no

Trygve Bravold AS
Storat. 23, 2335 STANGE
625714 12

Tveiten Kjgtthandel AS
Posthoks 114, 5291 VALESTRANDSFOSSEN
56193032

Voss Kjgttindustri AS

5713 VOSSESTRAND
56520600
post@voss-kjottindustrino

@istli Pglsemakeri AS

Nordéasvn. 3, 2032 MAURA
63999277
ostli.polsemakeri@sensewave.com

Aage Pedersen AS
Reinslakteriet, 9845 TANA
78926200
geir@reinslakiteriet.no

Akeberg Skoglunn Pelsemakeri AS
Grenseveien 69, 0663 0OSLO
23378360

skogpoe@frisurino
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REGISTER

PALSEOPPSKRIFTER
American Farm Style Sausage 52

"I kampens hete”
(polse av storfekjgtt) 37

Irsk pylse 50

Italienske pglser 50

Julepylse 110

Julepylse avlammekjgt 106
Julepylse, Bodils 109

Juleppglse 65

Juleppglse, ekte 64

Kalkunpglse (mager) 75
Kalkunpglse (mager) med Omega 3 76
Kalkunpglse, grov 76

American Sausage 52
Blodpannekaker 112

Blodpylse 115

Blodpglse etter Tores oldemor 78, 112
Bodils julepylse 109

Bondepylse 117

Bratwurst, rgkt 69

Bratwurst, urgkt 69

Butifarra 35, 48

Bypylse 117
Chorizo 48 Karripglse 35
Knackwurst 51

Kvit pylse (uten kjgt) 115
Kyllingbratwurst, mager 76
Kyllingpwelse, mager 75
Laksebratwurst med rgkelaks 87
Laksepglse, mager 87

Chorizo (rgkt og kokt) 73
Chorizo spekepglse 86

E-134 pylse med hint
avvegsaltaelg 117

Elgpelse 85
Fennikelpylse 110
Laksepglsewiener 87

Lammepglse (stekepglse, skinnfri) 72
Lammepglse, rgkt (tilsatt svinekjgtt) 71
Lammepglse, urgkt (tilsatt svinekjgtt) 71

Fersk pylse avinnmat 112
Fjellpylse avelg 104
Fleskepglse 78
Frankfurter 69
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Farepglse 82

Farepglse (trollpglse) 72
Gabrielsens pglseoppskrifter 35
Geit- og farepolse 84
Gjuvsapylse 110

Grisepylse 115

Grynpylse 114

Halalpglse 75

Haustpylser 107
Havregrynspglse 77
Hedenstads pglseoppskrifter 36
Heimepylse, god gammeldags 107
Hjortepylse 104

Hjortepglse 84

Leverpostei 78
Leverpylse 114
Leverpglse 78

Mager pglse med vegetabilsk olje 74

Majas hurka (varm leverpylse) 53
Medisterpylse 109
Medisterpglse 65

Mettwurst med lever 51
Middagspylse, grov (rgykt) 105
Mogapylser av vilt 104
Morrpylse (Bodil spesial) 119
Morrpylse (kurv) avinnmat 119
Olivenpylse 110

Ostepglse med Jarlsberg-ost 71



Oxford Sausage 50

Paprika- og chilipylse 109
Pepperoni spekepplse 86
Pepperonipglse, kokt type 73
Pylse av gjgkalv 113

Pylse av innmat, fersk 112
Pylse fra vest 108

Pylse med rgykt kjgt 111
Pylse, grunndeig 108

Pylse, kvit (uten kjgt) 115
Pylser avinnmat 113

Pylser avlam 105

Pglse av storfekjgtt 66

Pglse med polenta 37

Pglser av laks 86
Paskepplse, fri for svin 74
Raulandspylsa 116
Reinsdyrgalskap 119
Reinsdyrpeglse 85

Rispulse med svinekjgtt 77
Rosmarin- og paprikapylse 111
Rullepglse - Pinneppglse 74
Rgkt kipttpelse (med melk} B6
Salami 81

Salami med Jarlsberg-ost 82
Salviepglse 35

Spekepylser 116

Spekeppglse avelg 84
Spekepalser 79
Spekesnacks 81
Stabburspglse 82

Surpylse 113,114

Trollpglse (farepglse) 72
Ungarsk koldbasz 52

Urgkt kjgttpglse (uten melk) 66

Viltstabburspglse 85
Vinjesvingen de luxe 119
Vinjesvingen Spesial 111
Vinterpylse 107
Vossakorv 72,73
Weisswurst 51
Wienerpglse 67

MATRETTAR MED PYLSER
Barnevennleqg pylsepizza 194
Blomkal- og pylsegryte 146
Brokkoli og pylseiform 154
Benegryte 166
Chilipylsegryte 228

Enkel pylserett 124

Fargerik pylsegryte 140
Fennikel- og pylsesalat 176

Flgytesaus med pylse,
50pp 0g pasta 1498

Fransk pylsegryte 150
Frityrsteikie innbaka pylser 214
Gratinerte pylser 214
Grilla pylse med marinert kal 214

Grov pylse med heimelaga
italiensk salat 170

Grgn pasta med
spinatsaus og pylse 198

Grgnsakpizza med pylse 194
Heimelaga tomatsuppe med
heimelaga kjgtpylse 188
Heit pylsesuppe 188
Innbaka pylse 208

Irish stew med pylser 140
Irsk pylsegryte 216
Italiensk pylsegryte 216
Jordskokk og sellerirot

Vegetarpglse 77 i godt samspel med knutekal 190

Villmannspylser 105 Jubalon pd Toten med pylser 216

235



236

Julemattallerken med pylse 210
Karripylser 218

Knasande sprg kveldspizza
med pylsegodt 194

Kraftig pylse- og spekeskinkepizza 194
Krydderpylse med varm pastasalat 182

Kvardagssuppe med makaroni
og pylse 190

Kal og pylse i form 158

Kalgryte med pylser 150

Lag palagieiform 202

Laukpylse med grgne saker 218
Linsegryte med pylser 142
Makaronitimbal med pylser 202
Medisterpylse med druer (rgykt) 130
"Nevamat” av ulike pylser 210

Ost og eggekake med pylse 162
Ostegratinert pasta med pylse 200

Pannekake ilita langpanne
med pylse 206

Parmapylse 220
Potetgryte med pylse 148
Potetsuppe med pylse 188
Potetsuppe med rgykte pylser
og innslag avtomat 186
Pylse

i flaytesaus 224

i panne med lauk,
raudbetar og agurk 222

i paprikasaus 220

med appelsindampa gulrgter
og heimelaga potetstappe 130

med avocadosalat 166
med blomkal og eggesmgr 220
med byggryn og grgnsaker 168

med fennikel, chili og varlgk
i appelsinjuice 164

med julienne (finkutta)
grgnsaker 168

med krull 170

med kalrot- og gulrotstuing 128

med makaronistuing 126

med mangosennep 126

med sennepsavocado 224

med smak av peparrot 164

med sylta grgnsaker 166

med sgtpotetpure 128

med tagliatelle/bandspaghetti 132

med tomatsalsa 126

med gl 222
Pylse- og baconpizza 194
Pylse- og baconsalat 174
Pylse- og cheddarform 160
Pylse og makaroniiform 154
Pylse- og paprikagryte 138
Pylse- og pastasalat 174
Pylse og poteteriform 156
Pylse og sprgsteikt flesk i form 156
Pylse og tomateriform 158
Pylse pa bgnneseng 132
Pylse, normannaost og endiviesalat 180
Pylse, poteter og raudbetar 180
Pylsegryte med bgner og smaflesk 144
Pylsegryte med erter 142
Pylsegryte med surkal 148
Pylse-gulasj 136
Pylsemakarens frukost 124
Pylseomelett i panna 208
Pylseomelett med overrasking 210
Pylsepanne 158
Pylsepanne i ovnen 158
Pylseriform 152-171
Pylserigryte 134-151
Pylseripizza 192-195



Pylserisalat 172-183
Pylserislabrok 226
Pylserisuppe 184-191
Pylseritrengsel 202
Pylser med cheddarost 160
Pylser med friske linser 212
Pylser med pasta 196-203
Pylser pa Bogstad 122-133
Pylser pa grgnsakseng 162
Pylser som i Alsace 182
Pylseragu 138
Pylsering 206
Pylserisotto 146
Pylsesalat

med byggryn 178

med eple 178

med yoghurtsaus 176

Pylsesnadder med eple og karri 228

Pylsespyd 226
Raudkalsalat til pylse 182
Raudvinspylse 170
Restegryte med pylser 140

Saftig pylse med heilsteikt lauk 218

Smakfulle heimelaga pylser
med kalstuing 212

Sommarpanne 222

Spisskal- og pylsegryte 146
Sterk Brummundgl 224

Sunn pylsesuppe 186
Surpylse 226

Sursgt pylsegryte 144
Tomatsaus, pylse og pasta 200
Vintergryte med pylser 136

SAUSAR
Agurksaus 231
Basilikumsaus 230

Eplesaus med karri 231
Gregn kryddersaus 231
Grgnsaksaus 231
Karvesaus 230
Kvitlaukssaus 230
Paprikasaus 231
Peparsaus 231
Pestosaus 230
Soppsaus 231
Spinatsaus 230
Sguashsaus 230

Tomat og appelsinsyltetay,
med litt basilikum 231

Tomatsaus 230
Valngttsaus 230
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