Ingredienser:

1 fleeskeslag pa ca. 12 kg
(du kan ogsa bruge kalv
el.lam)

1 finthakket lag og/eller
1-2 bdt. persille

salt, groftmalet sort peber
allehande

bomuldsgarn til snore
Saltlage:

250 g salt pr | vand

vand eller bouillon

til kogning

1 log, lidt persille

hele peberkorn

1 lille gulerod

Slaget pudses af, og svaeren
skeeres fra. Skeer slaget til,
sa det bliver lige tykt over det
hele.

Rul kedet fast sammen, sy
det i kanten eller hold det
sammen med kadnale.

NB! Rullepolse er fryse-
egnet. Holdbarhed 3-4

mdr. Ufrossen 5-7 dage i
koleskab.

Sner pelsen med skoldet
bomuldsgarn, sa den far en
fin facon.

Laeg polsen i kold saltlage
rert sammen af de nzevnte
ingredienser i 2-3 dage.
Hold den nede i lagen med
en tallerken. Tag palsen op,
skyl den og kog den i vand
med lidt peberkorn, lag etc.
Kogetid 172-2 timer efter str.

Rullepolsen leegges i pres
mellem to spaekkebraetter
med en tung ting, f.eks. en
tung gryde, over, til den er
kold. Serveres skaret i ski-
ver, med sennep, ra lagrin-
ge, rugbred, smer og ol til.
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