Det ar val sjalvklart att vi kan stoppa egna isterband! Kunde Emils mamma kan val vi? Det &r inte sarskilt
svart att fa in kottsmeten i skinnen, och med tanke pa det goda resultatet &r det modan vart. Bast gar det
naturligtvis med ett korvhorn monterat pa kvarnen, men att fylla korvsmeten i en spritspase och sedan
spritsa in den gar ocksa bra. ”Rulla” bara upp korvskinnet pa spritspasens tyll. Livsmedelsindustrin, négra
smaforetag undantagna, har helt tagit bort syrningen av isterband. Om vi ska fa originalsmak som i
Smaland pa Emils tid, &r vi tvungna att tillverka vara egna isterband eller képa dem fran ett lokalt
smalandskt charkuteri. Det har underbara smalandska receptet kommer fran en gammal tant helt nara

Vimmerby.

Det har behdver Du:

1 kg korngryn

3— 4 liter vatten

2 kg flaskkott

2 kg spéck

2 msk kryddpeppar

1 msk vitpeppar

4— 5 msk salt

4— 5 lokar eller efter smak

Grynen laggs i kallt vatten och kokas mjuka. Kottet mals (4-5 mm hélskiva) en gang och blandas med
grynen. Krydda farsen. Gor ett litet stekprov, smaka av och krydda eventuellt mer. Stoppa korvarna ganska
l6st i fjalstret. Stryk korvarna med lite salt och It ligga framme i rumstemperatur nagon dag eller tva for att

syra. Dessa korvar kan med fordel aven rokas.



