DER SPRANGES!!

Mange udskeeringer er rige pa bindevaev og kreever derfor lang tids tilberedning for at blive mare. Det afskraekker
desveerre nogle fra at kebe disse udskeeringer, og det er synd. De gar glip af de saftigste og mest smagfulde stykker
pa dyret - og uden grund. Der er nemlig ikke noget ekstra arbejde i at langtidstilberede kad. Hvis man gerne vil ggre
det ekstra nemt for sig selv, kan man spraenge flere stykker samtidig. S& har man bade frokost og aftensmad til flere
dage. Udskeeringer som f.eks. tunge, lartunge og bryst egner sig fantastisk til formalet. Spraengning er en simpel
teknik, hvor man laegger kodet i saltlage i et par dage for derefter at koge ka@det. Mens kadet ligger i lagen, vil en
masse salt treenge ind i kgdet. Nar man koger det i usaltet vand, traekker meget af saltet sa ud igen. Denne transport
af salt, sukker og veeske ind og ud af cellerne i kgdet nedbryder en del af bindevaevet og marner kadet pa en helt
speciel made. Det er ogséa en oplagt mulighed for at f& smagsstoffer til at traeenge helt ind i kadet.

Spreengt ked kan serveres varmt som man f.eks. gar med hamburgerryg, men det er ogsa fremragende i lune retter
og som paleeg til frokostbordet. Her er et par forslag til spraengt kalvetunge og saltkad.

Ingredienser:
Kalvetunge
Kalvelartunge
Sprangningslage:

1009 salt og 10-20g sukker pr. 1 liter vand

Kogelage til kalvetunge:
Vand

Diverse suppegrgnt som f.eks. lag, porretoppe og gulergdder
Frisk timian, peberkorn og et par laurbaerblade

Kogelage lartunge/saltked: -J.
Y2 vand og V2 spraengningslage

=
7-8 allehande, laurbaerblade og peberkorn ka Ivesalg dk
-



Tilberedning:

Giv spraengningslagen et kort opkog og lad den kale af.

Til en stor kalvetunge skal der bruges cirka 2 liter. Kgdet
lzegges i og stilles pa kol i 2-4 dage. Det er vigtigt, at lagen
daekker helt. Leeg evt. en tallerken eller noget andet oven
pa kagdet for at holde det nede. Det kan ikke anbefales at
bruge beholdere af metal til spraengning, da saltlagen er
ret aggressiv og kan fa metallet til at ruste.

Kalvetungen skal smakoge i usaltet vand med suppeurter
i 2 timer. Stik evt. en stegegaffel i for at tjekke, om den

er mor. Nar tungen er mgr tages den op af lagen. Haeld
endelig ikke lagen ud. Den er god at opbevare kadet i - og
er i gvrigt en fremragende start pa en suppe. Nar kadet er
kalet lidt af, s& man kan handtere det, skeeres det fedtede
snask ved tungens rod vaek, og skindet flas af. Laeg et par
forsigtige, overfladiske snit i skindet og brug sa fingrene til
at fa fat og traek skindet af.

Lartunge simrekoges i en god times tid i en ret salt
kogelage af lige dele vand og spraengningslage med
krydderier. Lad kadet kgle af i lagen. Kogelagen er
uspiselig salt, men den er god at opbevare kadet i, s
haeld den endelig ikke i vasken.

Serveringsforslag:

Saltked er fremragende paleeg, der f.eks. kan bruges til dyrlaagens natmad.

Kalvetunge er ligeledes fantastisk pa smarrebrgd. Det smager ret kraftigt og gar sig derfor godt med noget friskt,
syrligt eller steerkt tilbehgr som f.eks. peberrod og kapers. Jeg kan anbefale at toppe den med en salat af fintsnittet
eble, fennikel og lidt ra leg rert sammen med en mayonnaise smagt til med limesaft, estragon og frisk wasabi.

Spreengt tunge kan ogsa serveres som en lun ret med peberrodscreme. Skaer den i skiver og rar friskrevet peberrod i
en fed cremefraiche og smag til med sukker, salt og peber. Server med nye kartofler og dampede grgntsager.

Pa Sicilien har jeg faet nogle laekre panini med kalvetunge i tynde skiver ristet i olivenolie. Nar skiverne er taget af,
smides en handfuld fintsnittet Iog og fennikel pa panden sammen med friske krydderurter. Lagene skal ikke ristes -
bare lige klares. Til sidst kommes et lille skveet god hvidvinseddike pa for lige at tilfgre lidt syre. Fyld de gode sager i

en lun focaccia eller andet fladbrad.
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