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Biltong — lufttgrret ked

Jeppe Vestergaard Jensen

Biltong er en klassisk sydafrikansk konservering af kgd. Det er krydret kgd, som er haengt til
t@grre og derefter spises. Biltong er blgdere og saftigere end den amerikanske beef jerky.
Luften skal veere t@r, og temperaturen ma ikke veere alt for varm, der hvor du haenger din
biltong. Et almindeligt kpleskab kan godt bruges i manglen pa Sydafrika og andet
professionelt udstyr.

Mht. kgdet anvender man typisk tyksteg. Man kan jo spise rat kad, hvis kgdet har en god
kvalitet. Det geelder sadan set de samme forhold til biltong. Altsa at kgdet skal vaere af god

kvalitet. Nar man tgrrer det, skal det opbevares sadan, at der ikke kan komme fluer og andet
til.

2. Lad kgdet sta natten over. Kgdet

For 1 kg k@d kreeves : danner i lgbet af natten en lage.
18 gram salt 3. Dagen efter t@rres kgdet i

2 gram sort peber kgkkenrulle eller viskestykke.

1 gram brunt sukker. Brug sirup hvis 4. Heeng derefter kgdet til tgrre i 3-4
muligt, eller alm. brunt sukker. dage. Det skal haenge tgrt og uden
4 gram groft kveernet tgr stegt koriander mulighed for besgg af f.eks. fluer.

Et kgleskab kan anvendes.

Nar kgdet har haengt til tgrre,
skeeres det i tynde skiver og spises.
Kgdet er som det skal veere, nar

1. Kom kedet i en skal, tilszet det er t@rt pa ydersiden og har en

krydderierne og bland det godt
med handen, s3 kgdet er daekket
godt af krydderier.

blgd og fugtig midte. Det er lidt en
smagssag, hvor "rat" det skal veere.
Men biltong er ikke s gennemtegrt,
som Beef Jerky kan veere.
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