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Flskesteg med rgdkal og Mgrbradbgf med blgde lgg Ribbenssteg med rgdkals- Medisterpglse med stuvet
brunede kartofler. og bacon. salat og aspargeskartofler. hvidkal.

Kbleflesk med rugbrad. Julefrikadeller med grgn- Fyldt mgrbrad med bagte Skinkesteg med stuvet
langkal og ristet rugbrgd. rodfrugter. spinat og aspargeskartofler.






Flaeskesteg

kal og brunede kartofler




6 personer

Det skal du bruge:

1,5-2,0 kg svinekam uden ben
1Y2-2 spsk groft salt

2 | vand

Flaeskestegssauce:

4-6 dl sky fra flaeskestegen eller bouillon
2-3 spsk hvedemel

Salt og peber

Evt. kulgr

Brunede kartofler:

1-2 glas sma kogte kartofler
5 spsk sukker

2 spsk smar

Tilbeher:
Radkal
Kogte kartofler

Tilberedningstid:
Ca. 13 time

Sadan skal du gore:

Rids sveeren helt ned til kedet med 2 cm mellemrum. Nogle gange er ridsningen
ikke dyb nok - iszer ikke i siderne. Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle
svaerene.

Leg stegen pa enrist i en lille bradepande, sa svaren ligger sa lige som muligt.
Laeg sammenkrgllet stanniol under stegen, hvor den er tyndest for at fa svaeren
til at ligge helt vandret. Haeld V2 | vand i bradepanden og szt stegen midt i en kold
ovn. Teend ovnen pa 200°C og lad stegen sta i ca. 12 time. Tag stegen ud af ovnen.

Brug skyen til sauce. Si skyen i en gryde, lad den sta et gjeblik og skum sa noget
af fedtet af overfladen. Supplér evt. skyen med bouillon. Ryst vand og hvedemel
fri for klumper i en melryster. Kog skyen og tilsat jeevningen i en tynd strale under
konstant omrgring. Saucen skal koge ca. 5 minutter. Smag til med salt og peber og
tilseet evt. kuler.

Hzld kartoflerne i en si sa vandet kan Igbe fra. Smelt sukkeret pa panden til det er
lysebrunt. Tilset smer og derefter kartoflerne. Skru evt. ned for varmen sa kara-
mellen ikke bliver for mark. Bliver der skruet for meget ned, bliver karamellen stiv
og vil ikke seette sig pa kartoflerne. Vend forsigtigt kartoflerne hele tiden til de er
pant lysebrune over det hele.

TipS'-

Det bedste resultat fas ved at bruge et stegetermometer. Stik et stegetermometer
ind midt i kadet. Mzrk om svaeren er sprgd, nar centrumtemperaturen er 55°C.

Hvis svaren er spragd: Fortszt stegningen ved 200°C, indtil centrumtemperaturen
er 65°C.

Hvis svaren ikke er sprad: Skru ovnen op pa 250°C, indtil centrumtemperaturen er
65°C. Hold gje med at svaeren ikke bliver for mark.

Hvis du vil have boblende sveer, skal ovnen op pa 225-250°C - efter 1time og ste-
getiden er da kun ca. 1 % time. Hold godt gje med svaeren, sadan at den ikke bliver
branket.






Sadan skal du gare:

Afpuds mgrbraden for sener og evt. fedt. Skaer mgrbraden i3 cm
tykke bgffer. Stil hvert stykke pa hgjkant og bank dem evt. let med
en kedhammer. Vend bgfferne i hvedemel blandet med salt og
peber.

Lad fedtstoffet blive gyldent pa en pande ved god varme. Brun
bgfferne 1 minut pa hver side. Skru ned til middelvarme og steg
bgfferne ca. 3 minutter pa hver side. Tag bgfferne af panden og
hold dem varme under stanniol.

Steg baconen sprgdt pa en pande. Tag baconen af panden og steg
Iggene i fedtet fra baconen.

Skaer lggene i tynde skiver. Steg lggene lysebrune. Tilset 2 spsk

vand og lidt salt og lad l@gene stege, til vandet er opsuget. Tag
Iggene af panden.

TiPS'-

Marbradbgfferne er mest saftige og mare, hvis de er rosa i midten.

/ N\
4 personer til frokost
Det skal du bruge: Tilbeher:
1svinemgrbrad a4 400-500 g Rugbrad
alternativ 1 svinefilet ala mgrbrad a 500 g Rodbeder eller asier ,
2 spsk hvedemel o ?):
Salt og peber Tilberedningstid: /
Fedtstof til stegning af mgrbradbgffer Ca. 20 minutter
1 pakke bacon i skiver
2lgg ;
2 spsk vand
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Ribbenssteg

med rgdkalssalat og aspargeskartofler




4 personer

Det skal du bruge:
1Y2 kg ribbenssteg
12 spsk groft salt
2 | vand

Sauce:

3-4 dl sky fra ribbensstegen eller bouillon
2 spsk hvedemel

Salt og peber

Evt. kular

Redkalssalat:
Ya-'/3rgdkal, ca. 400 g

2 appelsiner

100-150 g valngddekerner
2 spsk honning

2 spsk vineddike

5 spskolie

Tilbehgr:
Kogte kartofler fx aspargeskartofler

Tilberedningstid:
Ca. 13 time

Sadan skal du gore:

Rids svaeren helt ned til kgdet med Y2 cm mellemrum. Nogle gange er ridsningen
ikke dyb nok - isaer ikke i siderne. Veer omhyggelig med at fa salt ned mellem alle
sveerene.

Laeg stegen pa enrist i en lille bradepande sa sveeren ligger sa lige som muligt.
Hzald 2 | vand i bradepanden og st stegen midt i en kold ovn. Teend ovnen pa
200°C og lad stegen sta i ca. 172 time til kedet er gennemstegt. Hvis svaeren ikke er
helt sprad, skru op til 250°C til stegen er sprgd. Pas pa sveeren ikke bliver for mark.

Siskyen i en gryde, lad den sta et gjeblik og skum sa det meste af fedtet af over-
fladen. Supplér evt. skyen med bouillon. Ryst vand og hvedemel fri for klumper i en
melryster.

Kog skyen og tilszt jeevningen i en tynd strale under konstant omrgring. Saucen
skal herefter koge ca. 5 minutter. Smag til med salt og peber og tilszt evt. kulgr.

Snit rgdkalen fint og kom den i en skal. Fjern skral og den hvide hinde pa appelsi-
nerne. Skar appelsinerne i tynde skiver og kom dem og saften i skalen. Drys hele
eller grofthakkede valngdder over. Bland dressingen af honning, eddike og olie og
smag den til med salt og peber. Haeld dressingen over. Vend forsigtigt salaten rundt
i skalen og servér straks.
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Sadan skal du gare:

Del hvidkalen i kvarte og fjern stokken. Kom kalen i en gryde,
deek med letsaltet vand og kog kalen under lag i ca. 25 minutter
til kalen er mer. Tag kalen op i en si og lad vandet dryppe af. Tryk
evt. vandet ud af kalen. Skzer kalen i grove strimler eller hak den
afhangig af tradition.

Smelt smarret i en gryde og rgr melet i. Tilseet maelk eller flgde lidt
ad gangen under kraftig omrgring. Lad sovsen koge ca. 5 minutter.
Bland den kogte kal i og smag til med salt, peber og revet muskat.
Muskat kan ogsa serveres til, sa de enkelte selv kan bestemme,
hvor meget de vil have.

Medisterpglse 3 750 g - 1kg
Fedtstof til stegning Tilberedningstid:
Ca. 45 minutter
Stuvet hvidkal:

1hvidkal, ca. 1,5 kg

Salt og hvid peber

3 spsk smar

4 spsk hvedemel

4-5 dl mzlk eller flgde

Muskatngd

/ N\
6 personer
Det skal du bruge: Tilbeher:
Rodbeder
Medister: Sennep

Lad fedtstoffet blive gyldent pa en pande ved god varme og brun
medisterpglsen 1-2 minutter pa hver side. Skru ned til svag varme
og steg 10-15 minutter til medisterpglsen er gennemstegt. Vend
medisterpglsen jevnligt.

Tips:
Kalen kan kgbes frossen.
Kalen kan drysses med kanel/sukker.

Medisterpglsen kan koges ved svag varme, inden den
brunes.
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A bleflaask
med rugbrgd



5 personer til frokost

Det skal du bruge:

10 skiver flask

Salt og peber

2 mellemstare lgg

6 &bler, fx Belle de Boskoop eller Ingrid Marie
Evt. lidt sukker.

Evt. lidt persille til pynt

Tilbehgr:
Rugbrad

Tilberedningstid:
Ca. 30 minutter

Sadan skal du gore:
Dup skiverne af flesk tgrre med kgkkenrulle. Krydr med salt og peber. Varm panden
op til god varme.

Brun skiverne af flaesk ca. T minut pa hver side. Skru ned til middelvarme og vend
skiverne jeevnligt til de er gyldne og sprgde. Tag skiverne af panden.
Hzld evt. noget af fedtet af panden.

Skzer Iggene i tynde bade eller skiver. Skaer abler i kvarte, fjern kernehuset og skaer
herefter ®blerne i bade. Kom lggene pa panden og steg dem nogle minutter. Kom
xblerne pa panden og steg til lag og =bler er mgre. Smag til med sukker, salt og
peber og Izg kadet over eller servér det til.

Tips:
Drys svinebrystet med salt 2-1dggn i forvejen og stil det i kaleskab.
Bacon i skiver kan bruges i stedet for flaesk i skiver.
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6 personer til frokost
eller 4 personer til middag

Det skal du bruge:

Frikadeller:

500 g hakket svinekad

6 spsk rasp

2 ®g

5 enebaer eller krydderi efter eget gnske
1tsk salt

2 tsk peber

4 skiver bacon

12 dl vand eller meelk

Fedtstof til stegning

Grgnlangkal:

30 g smar

600 g frossen grgnlangkal eller frossen grgnkal
1dl piskeflgde

evt. sukker

Tilbehgr:
Ristet rugbrgd
Rgdbeder
Sennep

Tilberedningstid:
Ca. 30 minutter

Sadan skal du gore:

Kom kad, rasp, &g, knust/finthakkede enebzer, salt, peber og bacon skaret i sma
ternien skal. Rgr farsen godt igennem og tilsaet vasken lidt ad gangen. Rer til
farsen har en passende konsistens.

Lad fedtstoffet blive gyldent pa panden. Form ca. 14 frikadeller med en spiseske og
brun dem ved god varme 2 minutter pa hver side. Steg dem videre ved middelvarme
8-10 minutter. Vend dem javnligt.

Smelt smarret i en gryde. Kom grgnlangkalen i gryden. Hvis der bruges alm. frossen

grgnkal - opt@s den og presses fri for vaeske, inden den bruges. Tilszt flgden lidt
efter lidt nar kalen er varm. Smag til med salt og evt. sukker.

Tips=

Grenlangkalen kan ogsa laves af frisk grankal. Rib og skyl kalen grundigt. Kom blad-
ene i en gryde med kogende letsaltet vand og kog dem magre ca. 15 minutter.

Kom dem i en si og pres vandet af dem. Hak dem groft eller fint alt efter tradition.
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»
Fyldt marbrad ‘o
med bagte rodfrugter s




4 personer

Det skal du bruge:
1svinemgrbrad, ca. 500 g
Salt og peber

/s bdt persille

72 lille lag

2 soltgrrede tomater

50 g champignon

25-40 g flgdeost naturel
1 pakke bacon i skiver
Evt. 2 dl vand

1-2 dl flgde
Saucejzvner

Evt. kulgr

Bagte rodfrugter:

1 pose frosne rodfrugter, 750 g
eller friske snittede efter eget valg
2 spsk olie

Evt. timian eller oregano

Tilbehor:
Kogt pasta

Tilberedningstid:
Ca. 1time

Sadan skal du gore:
Taend avnen pa 200°C.

Vend rodfrugterne i olie, salt, peber og krydderi. Kom dem i et ovnfast fad eller g
dem pa bagepapir pa en bageplade. Stil dem i ovnen og bag dem ca. 45 minutter.

Afpuds mgrbraden for sener og evt. fedt. Skaer mgrbraden 2 igennem pa langs.
Krydr kadet med salt og peber.

Hak persillen groft. Skaer l@get, tomater og champignon i sma tern. Rgr de fire dele
sammen med flgdeosten. Smag til med salt og peber. Fyld blandingen i mgrbraden.
Laeg baconskiverne ved siden af hinanden. Laeg mgrbraden pa og rul mg@rbraden ind
i skiverne.

Leg mgrbraden - med samlingen nedad i et ovnfast fad.

Stil mg@rbraden i den varme ovn sammen med rodfrugterne, nar de har bagt ca. 15
minutter. Steg marbraden ca. 15 minutter. Skru op til 225°C og steg yderligere 10-15
minutter. Tag kgdet ud af ovnen. Hald skyen op i en gryde. Held evt. 2 dl vand i
fadet for at fa al kraften med over i gryden. Tilset flgde og evt. lidt bouillon for at
fa sauce nok. Jaevn med saucejzvner. Tilszt evt. kulgr. Smag til med salt og peber.
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Sadan skal du gare:

Krydr skinken med salt og peber. Lag baconskiverne taglagt pa
skinken og st dem fast med tandstikker eller kgdnale.

Laeg stegen i et ovnfast fad. St den i en kold ovn. Teend ovnen

pa 200°C og lad stegen stege 45-55 minutter til centrumtempera-  Iggene er mare.

turen er 65°C.

Smag til med salt, peber, sukker og revet muskat.

Skar kegdet i meget tynde skiver. Skinkesteg er mest mgr og
saftig, hvis den serveres let rosa, og kadet er skaret pa tvars af

kedfibrene.

Opte evt. spinaten og pres den let for vaede. Rgr mel og maelk til
en jevning i en gryde og varm op under piskning. Tilset smarret,
lgg i sma tern, finthakket hvidlgg og spinaten. Hvis spinaten er
frosset kan den tg op i stuvningen ved svag varme. Lad det koge til

4 personer

Det skal du bruge:

1kg skinkesteg uden sveer
eller skinkeculotte

Salt og peber

1 pakke bacon i skiver

Stuvet spinat:

450 g frosset spinat, hele blade
eller hakket

2 spsk hvedemel

12 dl malk eller flgde

30 g smer

1lgg

Evt. 1fed hvidlgg

Sukker

Muskatngd eller stgdt muskat

Tilbehgr:

Kogte kartofler fx aspargeskartofler
drysset med hakket persille

Evt. lidt smeltet smar

Tilberedningstid:
Ca.1time
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Brug for mere inspiration? (=

Star du ved keledisken og mangler idéer til jule-
maden, er hj=lpen lige ved handen. Pa Danish
Crowns mobilsite finder du flere spndende E o

. , q .
opskrifter med svine- og oksekad.

Har du en smartphone, kan du se Danish Crowns mobilsite \dat
taste m.danishcrown.dk i telefonens browser eller scanne QR-koden
DANISH CROWN og kom direkte til Danish Crowns opskriftssggning. } .

Marsvej 43
8960 Randers
www.danishcrown.dk

Overfgrsel af indhold fra QR-koden sker til alm. datatakst. Hent et
gratis scanner-program i App Store eller Google Play Store. Sag f.eks.
efter "QR scanner”.




