RAD FOR ANVANDNING AV DORO-ROKEN

OBS. Elda ur Roken ordentligt innan forsta rokning!!

Rekommenderad roktemperatur dr mellan 60 och 80 grader. Rimmat sidflidsk laggs med
kottsidan ned, d.v.s. svalen upp. Fldsket tar till sig smaken bittre da. Roktid 3-3,5 timmar vid
5 cm tjocklek pa flasket. En liten skinka tar ungefar 5 timmar att roka vid 60-80 graders
viarme. Detta dr den temperatur som anvénds vid s.k. varmrokning. Produkterna blir da kokta
samtidigt som de roks.

Fisk kan ldggas pa gallret eller hingas i roken. Om man viljer att ligga fisken pa gallret blir
resultatet bist om fisken buk placeras nedat samt att man skir ett snitt ldngs fiskens rygg och
saltar snittet. Av varmen drar saltet in i fisken pa ett bra sitt.

Du kan anvénda dig av grillkol, briketter eller ved nér du roker. Fyller man ladan med grillkol
brukar det ricka for 5 timmars rokning. Med ved maste du fylla pa oftare. Alved eller ved av
I6vtrdd dr vanligast att man anvénder.

Du bor vara sparsam med alspan i spanladan och ldgga i ett ca. 2 cm lager av enris, samt
duscha pa med lite vatten i ladan. Detta forhojer roksmaken pa ett bra sétt och férhindrar att

kottet blir torrt. Du kan ocksa lagga nagra kvistar enris direkt i eldladan.

Lycka till med rokningen!
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