VELFARDSDELIKATESSER
DYRENES

Leekre opskrifter med jerseykalvekod BESKYTTELSE
VELFARDSDELIKATESSE

STEGEANVISNING

@ INTERVALSTEGNING
Brun stegen pa panden i neutral olie, krydder den med salt og peber og placer den i en
bradepande midt i en forvarmet ovn ved 180° C i 6-8 min. alt efter storrelse. Herefter
hviler stegen i 15-20 min. Gentag dette 3 til 4 gange, alt efter hvor rgdt kedet gnskes.
Brug stegetermometer og ga efter en centrumstemperatur pa ca. 57° C. Lad stegen
hvile ca. 20 min. inden udskaering.

® | ANGTIDSSTEGNING

Brun stegen pa en pande i neutral olie og krydder med salt og peber. Teend ovnen pa
ca. 88° C, sat stegen ind og lad den varme langsomt op i 4-8 timer til centrumtempe-
raturen er ca. 57° C. Lad stegen hvile ca. 20 min. inden udskaring.

Optening
Tag stegen op og stil den i keleskabet to dage inden anvendelse. Lad stegen sta ved
stuetemperatur i 4 timer inden tilberedning.

Husk at aftgrre stegen godt inden tilberedning.

Opskrifter udarbejdet af Claus Udengaard. Fotos: Seren Gammelmark




%% W
AF LARTUNGE ELLER YDERLAR

MED SYLTET TOMAT, PASTINAKKER 0G
FALSK BLOMKALSRISOTTO

DYRENES

BESKYTTELSE J
VELFARDSDELIKATESSE

500 g lartunge/yderlar

1 stk. blomkalshoved

500 g cherrytomater

600 g pastinak

50-150 g smeor

1% dl ®blecidereddike

1 spsk. honning

6 dl vand

2 tsk. salt til kedet

Lidt peber

1 potte basilikum

Saft af 1 citron

1dl olie

Kadet brunes, krydres med salt og peber og tilberedes ved langtidsstegning eller interval-
stegning.

Blomkalen skylles, og blomsten (det yderste af blomkalen) skaeres af i tynde skiver. Om
ngdvendigt, hakkes blomsten med en kniv - den skal virke ligesom riskorn i stgrrelsen.
Stokken skaeres i 1 cm tykke skiver og koges mar i vand uden salt. Herefter blendes den
med ca. 1 dl af kogevandet til en tynd puré, som kommes i en gryde med blomsten og
smorret. Retten koges forsigtigt, smages til med salt og er klar nar blomkalsblomsten er
ved at vaere mor.

Tomaterne skylles og kommes i en gryde med vand, honning, xblecidereddike og 1 tsk.
salt. Gryden bringes til lige under kogepunktet og traekker, indtil tomaterne er mare.

Pastinakkerne skrelles og skaeres pa langs i to halve, som derefter igen deles pa langs i
4-6 stykker. Vendes i olie og citronsaft og krydres med salt og peber. Bages derefter i ov-
nen ved 200 °C til de er gyldne og mare.

Kodet skaeres i 1 cm tykke skiver, placeres pa tallerknen og krydres med salt og peber.

Den falske blomkalsrisotto anrettes sammen med pastinakkerne, tomaterne kommes pa,
og lidt af lagen herfra haldes over kgdet. Pynt med masser af frisk basilikum.



Kalrenorra?

ELLER Meﬁfﬂ/%

MED VARM KARTOFFELSALAT

DYRENES
BESKYTTELSE

VELF/AERDSDELIKATESSE

500 g kalvemgrbrad eller -kam
600 g kogte kartofler, gerne fra dagen far
1 bundt radiser
1 stk. alm. lgg
1 stk. rodlag
1 stk. gul squash (eller andet grgnt)
1 stk. gren squash (eller andet grgnt)
100 g frisk spinat
1 bundt estragon
1 spsk. honning
2dl hvidvinseddike
2dl majsolie
2dl vand
salt og peber

e Kalvefileten brunes, krydres med salt og peber og langtids- eller intervalsteges.
Man kan bruge mange forskellige grentsager til retten, sa den er perfekt til at rydde op
i koleskabet med. Man skal dog bruge kogte kartofler og lag.

e Lpgene klargeres og deles i 8 lige store stykker som bade. Kartofler deles ogsa i bade,
radiserne skares i tynde skiver, gul og grgn squash skares i samme stgrrelse som de
andre urter. Spinat og estragon skylles.

e Tag en stor pande med hgje kanter eller en gryde med stor diameter, kom eddike,
honning, vand og lidt salt og peber i. Varm lagen op, tilset kartofler, radiser, leg og

squash.

e Nar det meste af lagen er kogt vaek, smages til med salt og peber. Estragon og spinat
tilsaettes og slynges med rundt.

o Kartoffelsalaten og kedet anrettes pa tallerken eller fad.



DYRENES
f MED SYLTET PORRE, KAPERS, BESKYTTELSE by
VELFARDSDELIKATESSE
BAGT SELLERI

0G RODFRUGTEMOS 500 g tyksteg
500 g rodbeder
1 stk. knoldselleri
4 stk. porrer
1 glas kapers
3 stk. gulerod
2 stk. pastinak
2 stk. bagekartofler
50 ¢ smor
1 spsk. honning
2 dl majsolie
8dl vand

Maizena

e Brun kedet, krydder det med salt og peber og interval- eller langtidssteg det.

e Knoldsellerien skralles, men forbliver hel. Pensles med lidt majsolie og krydres med lidt salt.
Sellerien bages i ovnen ved 175° C, til den er mgr, ca. 2 til 2 %2 time alt efter stgrrelse. Selle-
rien er mgr, nar man kan stikke en kniv helt ind i midten og traekke den ud igen uden besver.

Rodbederne skralles og presses i saftpresser eller koges mgre i vand og blendes til puré med
lidt af kogevandet. Puréen/saften koges op, smages til med salt og jeevnes med maizena.

Porrerne klarggres og placeres i en gryde eller pande, stor nok til, at de kan ligge i bunden i
fuld lengde. Ca. 1 dl lage fra kapersbarrene, honningen, 4 dl vand og lidt salt kommes over
porrerne. Dette koges op, og porrerne star og trekker, et par gange indtil porrerne er mare.

Gulergdder, pastinak og bagekartofler klargeres og skares i tern af 1x1 cm, som kommes i
en gryde med smgr og 4 dl vand. Dette bringes i kog og star og simrer under jevnlig omre-
ring. Nar kartoflerne begynder at koge ud, er rodfrugtemosen ved at veere klar. Er den ved at
koge ter, tilsettes lidt mere vand. Smag til med salt.

o Tykstegen skares i tynde skiver, knoldsellerien deles i 8 stykker ligesom en lagkage, porrer
og rodfrugtemos placeres pa tallerkenen, og der pyntes med kapersbzer.




MED GULERODSSALAT,
STEGTE JORDSKOKKER,
HYTTEOST 0G PEBERROD

400 g hakket kalv DYRENES

2 stk. log (finthakket) BESKYTTELSE :
4.dl hytteost VELFARDSDELIKATESSE
1 bundt purlag

2dl piskeflade

2 stk. &g

Frisk timian (finthakket)

2 stk. ansjosfilet (finthakket)

Yz tsk. knust spidskommen

Lidt peberrod

Ys tsk. peber

1 tsk. salt

1 pose rodfrugtechips

2 fed hvidlgg (finthakket)

500 g gulergdder

Saft af 1 appelsin

500 g jordskokker

Saft af 12 citron

¥z dl neutral olie

1 spsk. grov sennep

® Kgdet rares med salt og peber, til farsen er sej, enten i foodprocessor (giver en fin
fars), rgremaskine eller i hdnden. £ggene kommes i sammen med finthakket lgg, hvid-
leg, ansjosfileter, timian og knust spidskommen. Til sidst tilsettes fladen, og farsen
stilles pa kel i mindst en halv time. Nar kadbollerne skal tilberedes, formes de som
runde frikadeller og pocheres i saltet vand, som lige akkurat er under kogepunktet. Van-
det skal have sa meget salt, at det smager som havvand.

® Gulergdderne skralles, og fortset bare med at skralle, til der kommer gulerodsbhand ud
af det. Gulerodshandene dyppes i kogende saltet vand og derefter i iskoldt vand. Gule-
rodsbdndene ma kun veere i vandet i ganske fa sekunder - ellers bliver de blgde. Deref-
ter vendes og smages gulergdderne til med appelsinsaft og salt.

¢ Jordskokkerne vaskes og skaeres i 2 cm lange stykker, vendes med saften fra en halv ci-
tron, den neutrale olie, lidt salt og peber og bages ved 250° C i ovnen, til de er gyldne.
Hytteosten smages til med lidt grov sennep, salt, peber og skaret purlgg.

® Det hele anrettes med gulergdderne i bunden, dernast hytteost, kedboller og peberrod
pa toppen. Jordskokkerne og rodfrugtechips placeres rundt omkring pa tallerknen.



DYRENES

BESKYTTELSE v

700 g tykkam VELFARDSDELIKATESSE
300 g perlespelt
500 g hvide asparges
3dl hyldeblomstsaft
5dl vand
1 stk. leg
500 g gulergdder
500 g persillerodder
1 bundt forarslag
1 potte brendkarse
50 ¢ smor
2dl majsolie

salt og peber
Evt. Maizena til jeevning

e Start med at tage én gulerod, én persillerod og et lag, klarger disse, og skaer dem i styk-
ker & ca. 2 cm. Placer dem dernast i bunden af en gryde, bradepande, eller lignende som
er velegnet til braisering.

® Kom kgdet oven pa urterne. Kgdet skal ikke brunes, som man ellers oftest gor, da dette
er en lys ret. Held vand og hyldeblomstsaft over kadet og krydder med lidt salt og peber.
Kom lag eller stanniol over gryden/bradepanden - gerne sa teet som muligt. Settes midt
i en 185° C varm ovn i ca. 1% til 2 timer. Tjek med jaevne mellemrum om vaskestanden
falder, og juster da med lidt kogende vand, sa stegen ikke tgrrer ud.

e Kog perlespelt mare i let saltet vand og sigt vandet fra.
o Klarggr resten af rodfrugterne og forarslgget og skaer dem i sma tern af ca. ¥ x %2 cm.
Urterne kommes pa en pande med hgje kanter sammen med perlespelten og majsolien.

Varmes ved lav temperatur til urterne lige akkurat er mare.

e Asparges skralles omhyggeligt og tilberedes i lidt vand sammen med smarret, til de er
meore.

o Nar kgdet er mort, sigtes skyen fra. Skyen kan evt. jevnes med lidt maizena.

® Anret kad, perlespelt og hvide asparges, hald skyen over og pynt med brgndkarse.



DYRENES
BESKYTTELSE

VELFARDSDELIKATESSE

/ / ELLER /O‘/WV

MED BAGTE RODFRUGTER 0G £BLE-PEBERRODSMOUSSE 500 g inderlar eller bov
3 stk. store rgdbeder
3 stk. store gulergdder
3 stk. pastinakker
1 stk. citron
1 fed hvidlag
1dl koldpresset rapsolie
2 stk. spiseabler
1 bundt timian
Lidt peberrod
smer
salt og peber
neutral olie

e Kgdet brunes, krydres med salt og peber og langtids- eller intervalsteges.

e Rodfrugterne skrzlles og vendes med rapsolie, citronsaft, salt og peber. De bages
hele i ovnen ved 180° C, til de er mare. Herefter skaeres de i passende stykker og
anrettes. Derved bliver smagen bedst i rodfrugten.

e Del xblerne, fjern kernehuset og hak ablerne groft. Kom dem i en gryde med lidt
vand og plukket timian, kog dem til mos og smag til med salt. Lige for man skal
spise, rgres 25 g koldt smer i.

® Peberroden rives over ablemosen, som anrettes sammen med passende skiver af
kalvekgdet.




AF KALVESKANK | HVIDVIN MED GULBEDE,
MAJROE, KARTOFFELMOS OG SYLTET RODLOG

1 kg. kalveskank ‘
1 stk. alm. leg DYRENES 2 ’,"' 3
2 stk. redlog BESKYTTELSE | &2
2 stk. gulergdder VELFARDSDELIKATESSE
Lidt timian
1 stk. laurbaer
3 stk. enebar
3 fed hvidlag
7-8 stk. store bagekartofler
2-3dl koldpresset
raps- eller olivenolie
4 stk. majroe
4 stk. gulbede
1dl sherry- eller hvidvinseddike
2 tsk. honning
1, flaske hvidvin
¥ L. vand
50 g smer
Lidt Maizena
salt og peber

¢ Det almindelige lgg og gulergdderne klarggres, deles i 2 cm store stykker og placeres i bun-
den af en gryde eller bradepande. Herpa placeres skiverne af kalveskank, som ikke brunes, da
dette er en lys ret. Tilset laurbaer, enebar, hvidlegsfed, hvidvin og vand, krydres med salt
og peber. Der kommes lag pa gryden eller stanniol pa bradepanden, som szttes i ovnen ved
185°C i 1% - 2 timer, til kgdet er ved at vaere mort.

® Rgdlggene klarggres, og hvert lag deles i 8 lige store, badformede stykker. Kommes i en
gryde med vineddike, 1 tsk. honning og lidt salt. Kog op under omrgring, til lagene er mare.

e Bagekartoflerne skrzlles, kommes i en gryde med rigeligt vand og koges, til de er helt mare.
Vandet sigtes fra, kartoflerne moses med et piskeris, og der tilsaettes 2- 3 dl koldpresset
raps- eller olivenolie. Smag til med salt.

® Majroerne klarggres og koges, til de lige er mgre, de ma endelig ikke fa for meget. Derefter
deles de i kvarte.

® De gule beder behandles akkurat lige som rgdbeder, altsa koges til de er mgre, skallen gnides
af, og de deles i kvarte. Lige for servering slynges majroer og gulbeder i en gryde med 1 tsk.
honning og 50 g smar.

e Nar kalveskanken er mgr, sigtes lagen fra og jeevnes med lidt maizena. Det hele anrettes i en
dyb tallerken.



DYRENES

BESKYTTELSE J

400 g hakket kalv VELFARDSDELIKATESSE
1 bundt bredbladet persille
1 stk. stort alm. lag
500 g champignon
300 g frisk bredkrumme
800 g bagekartofler (8 stk.)
2 store redlog
2 stk. ®g
2 tsk. knust enebzer
1 kvist rosmarin
3 kviste timian
2dl flode
2 fed hvidlag
2dl olie
1dl hvidvinseddike
2 tsk. salt

peber

Tag et lyst bred og skar skorpen af, skar det hvide af bradet i store tern og ker det i
en foodprocessor, sa du har en blgd, lekker brgdkrumme. Tilsaet 2 fed hvidlgg, den klar-
gjorte persille, 1 tsk. salt, de knuste enebar samt néle og blade fra rosmarin og timian.
Kgr, til du har en fin lysegrgn bradkrumme, klar til brug.

Klarger et stort almindeligt leg og skaer det i sma tern. Kedet rgres med halvanden tsk.
salt. Derefter rares g, hakket lag og 1/3 af den lysegrgnne bradkrumme i. Til sidst re-
res fladen i, og farsen formes - gerne i en lidt flad facon, sa der er plads til bredkrum-
men ovenpa.

Kartofler og redleg klargeres og skaeres i %2 cm tynde skiver, som placeres skiftevis i
bunden af et ildfast fad, som smgres med olie.

Champignoner klarggres og placeres rundt i kanten af fadet, det hele krydres med salt
og peber. Vineddike og resten af olien dryppes ud over.

Farsbrgdet placeres ovenpa lgg og kartofler og fadet placeres midt i en 175° C varm
ovn. Farsbrgdet er faerdigt, nér saften begynder at pible ud. Hvis kartofler og lag ikke
er mgre, tag da farsbrgdet ud, og hold det varmt, til grgntsagerne er klar.



DYRENES
e BESKYTTELSE

/J/JC’/ VELFARDSDELIKATESSE

AF TYKKAM 600 g tykkam eller spidsbryst

0,5L piskeflade
SPIDSBRYST 1 bundt timian

1 alm. leg

1 stk. porrer

2 stk. gulergdder
200 g frosne arter
100 g smer

o Sker kgdet i sma tern ca. 1 x 1 cm. Kom det i en gryde med 2 [ koldt vand tilsat lidt
salt. Gryden sattes i kog, nar det har kogt i 2 min. tages kedet op i en sigte. Kadet
skylles under den kolde hane, og haldes derefter over i en gryde igen med koldt
vand. Vandet skal kun lige dekke kodet. Herefter koges det ved lav varme til det er
mert - cirka 20-30 min.

o Piskefladen koges ned til det halve og haldes ned i gryden med kgdet.

o Klarggr urterne og skaer dem i tern af 1 x 1 cm.

® Pluk timianbladene af stilkene og skyl dem.

e Kom smgrret i en gryde ved lav varme og smelt, tilset lag, porrer, gulergdder, zrter

og timian. Lad urterne simre til de er mgre og tilset sa ked med kogelage. Smag til
med salt.

Servér et godt bred til.




Cudt

MED GRONNE ASPAR
RODBEDER, FOR

500 g culotte eller klump DYRENES | £
500 g gulergdder BESKYTTELSE | & =
700 g smé redbeder VELFARDSDELIKATESSE
800 g grenne asparges
2 bundter forarslag
Lidt frisk timian
1y dl kold kaffe
12 tsk. spidskommen
1 tsk. maizena
50 g smegr
12 dl vand
12 dl majsolie
Saft fra en %2 appelsin
Salt og peber

Kodet brunes ved jevn varme i lidt olie og tilberedes enten ved intervalstegning el-
ler langtidsstegning.

Klarger gulergdderne og ker dem igennem en saftpresser. Eller kog gulergdderne
mere og blend dem til en puré med lidt af kogevandet. Nar gulergdderne er presset
eller pureret, koges skyen op, smages til med appelsinsaft, salt, frisk timian og jeev-
nes med maizena.

Rodbederne skylles, kommes i en gryde med rigeligt vand, koges (ca. 45 min.). Hzld
kold vand over de kogte radbeder, sa de far et chok, og gnid derefter skrallen af
med fingrene. Kommes i en gryde med majsolie, den kolde kaffe, spidskommen og
lidt salt og peber. Det hele varmes forsigtigt igennem fer anretningen.

Asparges klargeres og koges more i letsaltet vand.

Forarslagene klarggres og skaeres pa skrd i 5 cm lange stykker. Vand og smgr kom-
mes pa en middelvarm pande, det koger op, og forarslggene tilsattes. Krydder med
lidt salt og peber. Steg lggene til de lige er mgre og anret straks.

Nar man skarer culotte eller klump, er det meget vigtigt at skaere pa tveers af keodfi-
brene. Dette ggres nemmest ved at vende kgdet pd hovedet, s& man ser bagsiden,
den side uden fedt. Her ses, hvilken vej fibrene lgber, er man i tvivl sa prov forsigtigt
at skaere en skive. Er den ikke meget mar, er kodet vendt forkert.

Skaer kgdet i tynde skiver og anret pa tallerken eller fad med lidt af den flotte gule-
rodssky, asparges, forarsleg og redbeder.



DYRENES

BESKYTTELSE | \&&!
VELFARDSDELIKATESSE
700 g tvaerreb eller spidbryst
2 dl redvin
2dl sed sherry eller anden dessertvin
2dl vand
2 dl sherryeddike
2 stk. gulerpdder
1 stk. pastinak
1 stk. log
1 stk. laurbaerblad
3 fed hvidleg
1 bundt timian
1 stk. muskatngd
4 stk. porrer
4 stk. store bagekartofler
3dl god jomfru olivenolie
Salt, peber
Neutral olie

e Brystet skaeres ud i 8 lige store stykker. Gulerod og pastinak skrzlles, fleekkes pa
langs og deles i to. Leg og hvidlgg pilles og deles i 4. Timian skylles. Porrerne renses
og skylles, men bevares sa hele som muligt. Skrzl kartoflerne og kom dem i en
gryde dakket af vand uden salt. Brystet brunes i en stegegryde med neutral olie og
tages efterfglgende op. Dernast brunes rodfrugter, log og hvidlgg. Vin og sherry til-
settes og koger op i 2 min. Kadet kommes tilbage i gryden med urterne, derudover
tilseettes 2 dl vand, salt, peber, laurbaer og timian, og ldget kommes pa. Gryden stil-
les derefter i ovnen ved 175° C i ca. 2% time, eller til kedet er helt mart. De sidste 20
minutter placeres de 4 porrer rundt om kedet i gryden, hvorved det hele er faerdigt
pa samme tid.

e Nar kedet mangler ca. 1 time, s®ttes kartoflerne over, de koges mgre, og vandet
hzldes fra. Mos kartoflerne med piskeris eller grydeske, tilset olivenolie og smag
til med revet muskatngd, salt og peber. Mosen kan evt. holdes varm i et ildfast fad i
ovnen.

® Kad og porrer tages op og holdes varmt under folie. Timian og laurbaer smides ud.
Sky og urter blendes til en purésauce og smages til med salt og peber.




MED KALSALAT 0G STEGTE KARTOFLER

800 g tvaerreb skaret ud i 8 stk. spareribs DYRENES
1L tomatjuice BESKYTTELSE :
1 bundt timian VELFARDSDELIKATESSE
12 tsk. spidskommen
1 stk. stjerneanis
2 stk. nellike
1dl ®bleeddike
1dl honning
1 stk. spidskal
200 g grenne bgnner eller snittebgnner
4 stk. store jordskokker
1dl god olivenolie
1 stk. citron
600 g sma kartofler
1 lille glas ansjosfileter, ca. 10 stk.
3 fed hvidlag
salt, peber
neutral olie

e Tomatjuice, timian, spidskommen, stjerneanis, nellike, 1 fed hvidlag, ableeddike og
honning kommes i en stor skal. Spareribsene krydres med salt og peber og kommes i
tomatmarinaden, det hele stilles i kaleskabet natten over, ca. 12-18 timer.

e Hele blandingen koges i en gryde, indtil spareribsene er mgre - cirka 45 min. Kedet
tages op, marinaden koges ned til passende tykkelse og smages til. Spareribsene ste-
ges i ovn ved 175° Ci 15-20 min. til de er gyldne.

e Kartoflerne kommes i en bradepande sammen med de grofthakkede ansjosfileter og 2
fed hvidleg vendt med neutral olie, salt og peber. Bradepanden kan passende vaere i
ovnen sammen med kgdet.

® Spidskalen skaeres groft og kommes i kogende vand tilsat salt i 30 sek. Derefter hael-
des kélen i koldt vand for efterfalgende at dryppe af i en sigte. Bannerne klarggres og
far samme tur som spidskalen.

o Jordskokkerne vaskes grundigt, evt. med en stiv bgrste, og skaeres i tynde skiver med
skrael pa. Bgnner, kil og jordskokker vendes i en skal med god olivenolie og saften af

en halv citron, smages herefter til med salt.

® Kgd, kartofler og kalsalat anrettes pé en tallerken, marinaden bruges som sovs.



x/jé&

4 kg. ben

7L vand

4 stk. leg

1 bundt lovstikke
1dl tomatpure
2 stk. pastinakker
2 stk. gulergdder
1 tsk. salt

6 hele peberkorn
1 bundt timian

5 fed hvidleg

e Smor benene ind i tomatpure og brun dem i ovnen ved 175 grader sammen
med lgg, hvidleg, pastinak og gulerod som er delt i 3 cm. stykker. Kom ben og
grent i en gryde sammen med salt, peberkorn og 7 | koldt vand. Kog langsomt
op og skum af. Husk, at vaskestanden skal vare konstant, sa fyld efter med
kogende vand, nar det er ngdvendigt.

® Fonden skal kun lige akkurat simre, og det skal den i ca. 5-6 timer. Dog skal
man huske at skumme fedt af ca. hver halve time.

® Den sidste halve time skal timian og lgvstikke simre med, og sa sigter man
fonden og bruger den enten som suppe eller braiseringslage - eller reducerer
den og bruger den som base til sauce.

DYRENES | £ )\74:
BESKYTTELSE | @&
VELFARDSDELIKATESSE




