Den perfekte gkologiske julemiddag 2017

JuleMailtidsKasse med and - og eller fleskesteg samt ris a la mande

Opskrifter og fremgangsmade til den perfekte julemiddag fra Skagenfood. Ger dig selv den tjeneste at
lzese HELE vejledningen igennem FOR du gar i gang — og husk at sorge for at koge risengred til ris a la
mande allerede den 23. december. Hvis du vil forberede mere, kan du sagtens koge kartoflerne til de
brunede kartofler.

Du modtager fra Skagenfood:
e 1 hel okologisk dansk and fra Raunsmed (vejer mellem 2,8 og 3,2 kg)
e 1 stk. gkologisk kamsteg pa 1,5 kg fra slagter Peter
e Skagenfoods egen hjemmelavede rodkal lavet pa okologisk kal
e 1 kg smd okologiske pillekartofler til brune kartofler
e 1 kg okologiske kartofler til hvide kartofler
e 2-3 gkologiske timiankviste
e 1 pose okologiske d’Agen svesker
e 3 okologiske Belle de Boskoop @bler

e 1 pose med okologiske krydderier til fleskestegen fra ASA i Torvehallerne (3-4 laurbzrblade og
10-12 nelliker)

Til ris a la mande:
e 300 g okologiske grodris
e 2 liter okologisk Jersey homalk fra Naturmelk
e !> Bora Bora Tahiti vaniljestang (ikke okologisk - men verdens bedste)
e 150 g okologiske mandler
e 2 liter okologisk creme double (48% piskeflode) fra Naturmaelk
e 75 g rorsukker

e 1 portion kirsebarsauce med rom fra Bondegardshyben i Vendsyssel (ikke okologisk - men gud
hvor den smager godt!)



Flaeskesteg fremgangsmadde:
Start med at tjekke om slagteren har ridset svaren helt ned til kedet - og skar evt. efter hvor der matte
vare “helligdage” — dette er vigtigt for de senere si vitale sprode fleskesvare! ©

Sadan skal du gore:

1. Gnid svaren med groft salt. Var omhyggelig med at der kommer salt ned mellem alle svarene.

2. Szt laurbaerblade og nelliker mellem svarene.

3. Lzeg flaskestegen pa en rist. Flaskestegen skal ligge sd lige som mulig. Laeg evt. stanniol under stegen
sa den ligger jevnt og er lige hoj over det hele.

4. Heeld 1 liter vand i bradepanden.

5. Stil stegetermometeret pa 55 grader. Stik stegetermometeret ind i siden af stegen. Termometeret skal
nd ind midt 1 stegen.

6. Szt bradepanden med stegen pa en bageplade midt 1 en kold ovn.

7. Teend ovnen pa 200 grader.

8. Lad stegen stege til stegetermometeret viser 55 grader.

9. Mzrk med en gaffel om svaren er sprod.

10. Hvis svaeren er sprod, skal stegen stege videre til stegetermometeret viser 65 grader.

11. Hvis svaren ikke er sprod, skal ovnen skrues op til 250 grader, og stegen skal stege videre til
stegetermometeret viser 63 grader (sa stiger temperaturen til 65 grader, nar stegen er kommet ud).

12. Hvis du har problemer med at fa svaren sprod, kan du evt. give den 2-3 minutter under fuld grill —
pas pa svarene ikke bliver sorte — hold oje med stegen hele tiden!

13. Tag stegen ud af ovnen og lad den hvile utildeekket 1 ca. 15 minutter for den skeres ud.

Lidt om brug af stegetermometer

Husk at et stegetermometer er en god sikkerhed for saftigt kod. Valg et stegetermometer, hvor du selv
kan bestemme indstillingen af temperaturen. Stegetermometre, der er forindstillet til forskellige
kedtyper, giver alt for hoje temperaturer til svinekod.

Stik stegetermometeret ind midt i stegen fra siden. Mél ovenpa stegen, hvor langt termometernalen skal
stikkes ind for at ramme midten. P4 denne mide fir du ikke flere skiver kad med huller fra nilen ©
Ved en centrumtemperatur pa 62 grader er svinekammen rosa, ved 65 grader svagt rosa og ved 68-70
grader er stegen gennemstegt. Jo hojere ovntemperatur - jo mere vil centrumtemperaturen i stegen stige
1 minutterne efter, den er taget ud af ovnen. Jo hojere centrumtemperatur - jo mere tort bliver kedet.



Andesteg fremgangsmade:

1. Rens anden for evt. rester af indmad og tor den. Fjern evt. fjer- og dunrester. Skar vingespidser og
gump af.

2. Gnid anden udvendigt og indvendigt med groft salt.

3. Fyld anden med «xbler og svesker og sy den sammen med bomuldssnor eller luk den med et par
kodnale.

4. Bind evt. vinger og lar ind til andens krop.

5. Lxeg anden med brystet opad pa ovnens rist.

6. Kom 1 liter vand, vingespidser, hals og evt. indmad (udelad leveren) 1 ovnens bradepande sammen
med den friske timian.

7. Lzeg risten med anden oven pa bradepanden og steg anden midt i ovnen ved 150 grader (steg 1 ca. 30
minutter pr. 500 gram and).

8. Under stegningen dryppes anden med hyppige intervaller med stegeskyen/fedtet. Jo oftere - jo bedre.
9. Nar anden er ferdig tages den ud. Mark om larene sidder lost og se om kodsaften er klar (ikke rod)
hvis du prikker med en kednal.

10. Lad anden hvile tildeekket 1 ca. "2 time.

11. Del anden i underlar, overlar og vinger. Del hvert bryststykke 1 3-4 stykker. Lzg kodet i et ovnfast
fad.

Punkt 1-11 kan laves dagen for - eller endnu bedre pa selve dagen, sa flaeskestegen kan szttes i ovnen,
nar anden er ferdig.

12. Pensl andekodet med lidt af det overskydende fedt, der er taget fra skyen og varm andekodet midt i
en 165 grader varm ovn. Giv evt. grill de sidste par minutter for at fa spredt skind. Drys gerne lidt godt
salt pa det sprode skind.

Brun sovs fremgangsmade:

1. Sxt en sigte 1 en tom tykbundet gryde.

2. Haeld stegeskyen fra bradepanden i sigten og tilsat lidt kulor.

3. Lad stegeskyen sta i 10 minutter.

4. Tag det meste af fedtet - der nu tydeligt kan ses i overfladen - vak med en ske (brug lidt til redkalen
og gem resten til gronkal — eller andet - 1 juledagene).

5. Kog skyen op og varm den igennem. Skru ned sd den bare simrer.

7. Lav en smorbolle i en kasserolle af smor og mel ved at smelte smor og piske melet i. Bag godt
igennem under varme.

8. Jevn sovsen ved at tilsatte smorbollen til skyen lidt efter lidt mens den koger, og du pisker.

9. Kog sovsen igennem 1 5-10 minutter.

10. Smag til med salt og peber og tilsxt evt. mere kulor i sovsen. Hvis du ensker det, kan du ogsa
tilsette flode og ribsgele (eller saft fra rodkalen).

Rodkail fremgangsmadde:

Lun redkalen i en lille kasserolle. Tilsxt gerne et par skefulde andefedt.

Kogte kartofler fremgangsmade:

. Skyl kartoflerne og skral dem.

. Laeg kartoflerne 1 en gryde.

. Hzld vand i gryden indtil vandet lige deckker kartoflerne.

. Kom salt 1 gryden.

. Leg lag pa gryden og bring kartoflerne i kog.

. Skru ned og kog kartoflerne i ca. 20-25 minutter (afthzngig af storrelsen pa kartoflerne).
. Maerk med en kniv om kartoflerne er kogte.

. Hzld vandet fra kartoflerne og damp dem af.
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Brunede kartofler fremgangsmade:

1. Kog de sma kartofler i rigeligt vand der er letsaltet. Lad vare med at koge dem for lang tid, de skal
veere lidt faste. Lad dem kole lidt af og pil dem derefter (kan med fordel gores dagen for).

2. Fordel 125 g sukker i et jeevnt lag pa en kold pande.

3. Lad sukkeret smelte uden omroering - forst 2 min. ved kraftig varme - og derefter ved jevn varme.
4. Tilszt ca. 50 g smor og lad det bruse af.

5. Tilsaet de pillede kartofler.

0. Brun kartoflerne ved medium til kraftig varme i ca. 8-10 min.

Ris a la mande fremgangsmade:

Det gode ved denne opskrift er, at du ikke skal sta og rore rundt i risengreden og vare bange for, at
den brander pa - og sa smager den rasende godt. Det er en god idé at lave groden allerede dagen
for.

1. Skyl risene i en sigte under rindende koldt vand 1 5 minutter og kog dem forsigtigt op med malken i
en tykbundet gryde (der kan tale at komme i ovnen). Ror rundt hele tiden.

2. Flaek vaniljestangen pa den lange led og skrab kornene ud med en lille kniv. Mas vaniljekornene og
lidt af sukkeret fra posen sammen med en paletkniv, sa kornene skilles ad. Kom bade den tomme
vaniljestang og vaniljekorn ned til risene sammen med det sidste sukker og en V2 stk. salt.

3. Swt lag pa gryden og sxt den i en 200 grader forvarm ovn i %2 time. Sluk ovnen nar du satter gryden
ind!

4. Bliv ikke nerves over at den er s flydende, som den er. Ror et par gange rundt i risengreden og lad
den kole helt af under lag.

5. Fisk forsigtigt vaniljestangerne op.

6. Hak mandlerne groft.

0. Pisk floden til den har konsistens som tyk ymer (pas pa ikke at piske for meget) og vend den
forsigtigt rundt 1 risengroden sammen med mandlerne. Groden skal vare HELT kold!

7. Juster evt. sodmen med lidt flormelis.

Kirsebar saucefremgangsmade:
Lun kirsebaersaucen op til kogepunktet i en lille gryde, varm den igennem og server. Kirsebzrsaucen
kan ogsa serveres kold.

God forngjelse, velbekomme & gledelig jul



