VELFARDSDELIKATESSER
Lekre opskrifter med svinekod

STEGEANVISNING

Klargering af svinekodet

Alt ked kan tilberedes med eller uden skind. Skindet skaeres forsigtigt af stegen og fedtet
ridses som pa en fleeskesteg. Derefter skaeres skindet i strimler af 1 cm tykkelse, koges i
letsaltet vand i 1%2-2 timer til det er mgrt, krydres godt med salt og placeres i en ovn ved
180° C. Steges sprodt.

Ved braiserretter kan det vare en fordel at lade skindet blive pa stegen eller komme det
med i gryden, da dette bidrager med stivelse til stegeskyen.

@ INTERVALSTEGNING

Brun stegen pa panden i neutral olie, krydr den med salt og peber og placer den i en bra-
depande midt i en forvarmet ovn ved 180° C i 6-8 min. alt efter starrelse. Herefter hviler
stegen i 15-20 min. Gentag dette 3 til 4 gange. Brug stegetermometer og ga efter en
centrumtemperatur pa ca. 68° C. Lad stegen hvile ca. 20 min., hvorefter centrumtempera-
tur haves til ca. 72° C inden udskaering.

® | ANGTIDSSTEGNING

Brun stegen pa en pande i neutral olie og krydr med salt og peber. Teend ovnen pa ca. 88°
C, s®t stegen ind og lad den varme langsomt op i 2-3 timer til centrumtemperaturen er
ca. 54° C. Lad stegen hvile ca. 20 min. inden udskaring.

© BRAISERING

Kodet brunes sammen med urterne som er 2 stk. lgg, 1 stk. gulerod, 5 fed hvidleg og 5
kviste timian. ¥ liter vand tilsaettes og placeres i en 185° C ovn i en gryde med lag eller i
bradepande med stanniol over i ca. 1¥. time. Tjek jeevnligt om der er vaske ved, hvis ikke
tilsaettes lidt kogende vand. Nar kedet er mgrt, holdes det varmt, og braiser-lagen koges
ned og jevnes enten ved at blende den med braiser-urter eller lidt Maizena.

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

Husk at aftgrre stegen godt inden tilberedning.

Opskrifter udarbejdet af Claus Udengaard. Fotos: Soren Gammelmark
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MED PEBERSALSA, 500 g skinke
4 stk. zittauerlag
BAG‘E LOG, 4 stk. rodlag
12 stk. perlelag
BONNER 0G 500 g grenne bgnner
300 g sma kartofler
KARTOFLER 3 stk. rod peberfrugt
2 dl sherryeddike
MED NODDESMOR 100 g smor
2 fed hvidleg
100 g groft salt
2 dl rapsolie

e Steg skinkestegen efter stegeanvisning nr. 1 eller 2.

% d e Placer de 3 peberfrugter i bradepanden og placer i ovn ved 225° C til de bliver
r mgrke og mgre. Kom dem i en frysepose og luk denne, lad dem sta til de er lune.
Derefter skal skindet pilles af og kernerne tages ud. Kedet fra peberfrugterne
kommes i en blender med hasselngdder og sherryeddike, smages til med salt.

e Kom det grove salt i en bradepande og stil legene heri. Kom bradepanden i en
forvarmet ovn ved 180° C. Tag lggene ud efterhanden som de er mare og pil det
yderste lag af lige inden servering.

® Bgnnerne koges i letsaltet vand til de er mgre, kommes i iskoldt vand og vendes
med finthakket hvidleg og koldpresset rapsolie.

e Kartoflerne koges i letsaltet vand og pilles. Smar koges op i en gryde. Nar det
stopper med at skumme, hzldes det over kartoflerne.
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MED BAGT FENNIKEL,
GLASERET SAVOJKAL 0G
SPRODE PASTINAKKER
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500 g inderlar eller skinkesteg

4 stk. fennikel

1 stk. savojkal

800 g pastinakker

100 g pastinakchips (kan kebes i supermarked)

1 bdt. salvie

100 g smegr

12 dl neutral olie

Steg kedet efter stegeanvisning nr. 1 eller 2.

Fennikel placeres pa bagepapir i en bradepande midt i en 180° C varm ovn og bages
til de er mare, testes med en lille kniv. Lige for servering deles de pa midten, og de
yderste torre blade kan evt. fjernes, krydres med salt og peber.

Pastinakkerne skralles og halveres pa langs og placeres derefter pa en pande i
neutral olie med skzrefladen nedad. Steges til de er mgre og gyldne pa alle sider og
krydres med salt lige for servering.

Pil bladene af savojkalene. Kog letsaltet vand op i en gryde og kom bladene ned i
kogende vand i kort tid og derefter i isvand.

Lige for servering smeltes smer i en stor pande eller gryde, salvieblade og kal til-
settes og vendes rundt og smages til med salt og peber.
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MED SKOVSVAMPE,
GRILLEDE £BLER, ' 5-600 g svinekam (vagt afhanger af om det er med eller uden ben)
g 4 stk. ®bler gerne "Discovery”
HVIDLOG 0G SIMONEKAL 600 g skovsvampe
o — 1 stk. simonekal/grgn blomkal
12 stk. "1 feds” hvidlag
Ca.50¢g smor

e Steg kodet efter stegeanvisning 1 eller 2.

e Simonekal plukkes i sma buketter og koges i letsaltet vand til de er mgre men
stadig sprade.

e /Eblerne skaeres i 1 cm tykkelse og steges pa meget varm grillpande, hvorefter
de krydres let med salt.

e Skovsvampene, eksempelvis Karl Johan, kantareller og bggehat (kan skov-
svampe ikke skaffes, kan andre svampe fra supermarkedet bruges) klarggres
og halveres hvis de er store, skaeres i tykke skiver og steges i smgr pa panden
ved jevn varme, sammen med pillede hvidlag, til de er let gyldne.

e Anrettes evt. med flaeskesvaer.
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Ca. 400 g merbrad (2 stk.)
1 kg skorzonerrgdder
4 stk. ®g

3dl flode

4 stk. artiskokker

2 stk. citroner

100 g hytteost

400 g rugbrad

2 spsk. fiskesovs

12 dl neutral olie

e Svinemgrbraden intervalsteges.

e Sla et &g ud i en skal og tilset Y2 spsk. fiskesovs og pisk det sammen. Kom lidt
olie pa en varm pande (middelstor), tilset ®ggeblanding og steg omeletten til
den er let gylden og vend den ud pa et stykke bagepapir (4 stk. i alt).

e Skorzonerrgdder skraelles og kommes i koldt vand tilsat saft fra en citron, der-
efter koges de more i letsaltet vand og udskaeres i 1 cm lange stykker. Fladen
koges ind til det halve, og skorzonerrgdderne vendes heri og smages til med salt
og peber. Skorzonerrodsfrikassé placeres midt pa omeletten, som foldes til en
lille pude og placeres pa tallerken.

MED SPRODT RUGBR@D, e Knak stokken af artiskokken og kom dem i en gryde med 3 liter letsaltet vand
h og skiver af 1 citron. Koger ca. 45 min. og ma gerne sta og trakke lidt i kogela-
ARTISKOKKER, HYTTEOST 0G gen inden servering. Nar det tages op, pilles alle blade af. De yderste er de bed-
ste, dem er der mest kad pa. De inderste kasseres bare sammen med skagget.
KINESISK OMELET Bunden deles i passende stykker.

® Rugbrgdet skares i tern af 1x1 cm og steges sprode pa en ter pande.
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MED FORSKELLIGE BEDER

5-600 g nakkesteg

0G MARINERET HVIDKAL 800 g redbeder
800 g gule beder
200 g spraglede beder
1 stk. hvidkal
1% dl hyldeblomstsaft
1 bundt persille

¢ Nakkestegen braiseres som anvist under stegemetoder.

® Rgde og gule beder koges hver for sig i letsaltet vand. Nar de er mare, hzldes
koldt vand over, og skindet gnides af med fingrene.

¢ De spraglede beder skralles og skaeres i tynde skiver (smager bedst ra).

e Hvidkal snittes sa fint som muligt og marineres med hyldeblomstsaft og lidt
salt. Ma gerne std og traekke i 1 time.
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MED MAJS, HINDBAR,

600 g ribbensteg
PEBERROD 0G BLOMKAL 4 stk. majskolbe

1 stk. blomkal

5 kviste timian

250 g. hindbaer

3 stk. laurbaerblade

50 ¢ smegr

Lidt peberrod

2 dl neutral olie

Ribbenstegen ridses og gnides med salt, placeres i en bradepande med lidt vand
i bunden og laurbzerblade pa toppen. Steges i ca. 1 time ved 185° C til svaeren
er sprod.

Majskolberne koges i rigeligt vand med lidt salt og sukker. Efter kogning skaeres
majsen af kolben og krydres med timian og salt.

Blomkal deles i buketter som halveres, og halvdelen steges gyldne pa en pande
i olie og krydres med salt og peber fgr servering. Den anden halvdel koges mgre
i letsaltet vand.

Smgrret blgdgeres og peberrod vendes i.
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MED ABRIKOS IMIAN SAM 3 %
RISOTTO.AF URHVEDE MED 482t y ¥ 600 g slag
e o i -Hr':’-:, -yl 12 stk. torrede abrikoser
- d - ] . 5 kviste timian
¥ ’1 e 2 I 500 g urhvede
L 100 g smor
1 kg. forskellige tomater
2dl ®bleeddike
2dl tidselolie

e Placer abrikoserne midt pa svineslaget, krydr med salt og peber og rul det.
Derefter sngres det, men ikke for stramt. Laegges i gryde i letsaltet vand og
simrer til det er mert, ca. 1 time. Rouladen skares i tynde skiver fgr anret-
ning.

e Tomaterne skaeres i 1 cm tykke skiver og marineres med zbleeddike, tidsel-
olie, salt og peber. Enderne af tomaterne skares i sma tern.

e Urhveden koges mer i vand ca. 1 del urhvede til 2 dele vand. Nar den er
mer, tilsettes 100 g smor og tomattern, og det hele vendes forsigtigt sam-
men.
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GULERODDER,
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/EBLER .+ "

-

"

7-800 g
1% kg.
6 stk.
100 g
200 g
150 g
1dl
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bov

gulergdder

®bler gerne "Red aroma” eller lign.
red eller brun tang

gren tang, gerne sgsalat

smor

neutral olie

® Bovstegen braiseres som anvist under stegeanvisninger

e Det kan vare svart at fa fat i frisk tang. Man kan sperge sin fiskehandler,
eller man kan selv finde det i havet. Man skal ikke ret langt ud, far det er
muligt at finde en masse tang. Har man ikke mod pa det, kan man kgbe
forskellige terrede produkter. De typer der er nemmest at skaffe torrede er
Wakame tang, som er godt til gulergdderne, og sgsalat er ogsa muligt at fa
bade fra Kina og England. Tangen skal udvandes, hvis den er syltet i salt.
Torret tang skal udbledes i vand fer brug.

e Gulerpdderne skrzlles og kommes i en stor gryde med 100 g smer og 100 g
rod eller brun tang i sma stykker. Der tilsttes ca. 5 dl vand, og lag leegges
pa gryden. Gulergdderne dampes mgre og deles pa langs inden servering,
smages til med salt, men ver forsigtig, da tangen er saltholdig.

e /kblerne deles i bade og ristes i olie pa en varm pande.

¢ Den grgnne tang (gerne sgsalat) tilberedes som spinat i en gryde med 50 g
smgr og lidt vand til den er mgr - og igen pas pa med salt.



Zrﬂ/mﬁﬁ‘ L e

MED GRILLET KNOLDSELLERI,
GLASERET MAJROE 0G
BAGTE BLOMMER

500 g
1 stort
800 g
1 spsk.
2 spsk.
100 g
12 stk.
300 g
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snitte

knoldselleri

majroer

fennikelfro

honning

smor

blommer (gerne rgde)
sukker

Snitten braiseres som anvist under stegeanvisninger.

Knoldselleri skraelles og skaeres i 1 cm. tykke skiver, grilles og krydres
med salt og peber.

Majroerne klarggres og koges mgre i letsaltet vand, de ma ikke blive
for mgre. Nar de er klar, deles de i kvarte, slynges i smeltet smar,
honning og knust fennikelfrg og smages til med salt.

Blommerne halveres og udstenes. Placeres i bradepande overhzldt
med sukker og bages i ovnen ved 150° C til de er mgre.
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MED GRASKAR, SOJA, PARER 0G CHILI

800 g
2dl
1% kg
4 stk.
1 stk.
3dl
2dl
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skank/bov (eller 1 skank pr. person)
sed, tyk soja

Hokkaido graeskar

Clara Friis paerer

rad chili

majsolie

hvid balsamico/sherryeddike

e Skanken braiseres som anvist under stegeanvisningen.

e Nar skanken er ferdigbraiseret vendes den med 2 dl sed soja og stegeskyen.

e Graeskaret skrelles og udkernes. Derefter deles det i bade og vendes i majs-
olie, salt og peber. Bages til de er mgre og gyldne i ovnen ved 185° C.

e Pzrerne deles i kvarte og vendes i hvid balsamico og fintsnittet chili.
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MED STEGTE PORRER,
RODKAL, BLADSELLERI 0G
RODFRUGTBEARNAISE

600 g
12 stk.
12 stk.
1dl

1 bundt
1 stk.

2 stk.
2dl
3dl

1 bundt
90 g

20 g

1 stk.

1 stk.

1 stk.

3 stk.

nakkefilet
porrer
rodkal
sherryeddike
bladselleri
bagekartoffel
persillerod
®ggehvide
majsolie
lovstikke
salt

sukker

log

gulerod
laurbaerblad
peberkorn
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Nakkestegen leegges dagen fer i saltlage, som bestar af 1 liter vand, hvori der pi-
skes 90 g salt og 20 g sukker. Nakkestegen tages op af saltlagen og koges i letsaltet
vand med porretoppe, 1 lag, 1 gulerod, 1 laurbzrblad og 3 peberkorn i ca. 1 time.

Toppen skares af porrerne, og de simrer til de er mgre sammen med nakkestegen.
Derefter steges de gyldne i smer. Bladselleri simrer ogsa med nakkestegen til de er
mgre og vendes med fintsnittet rgdkal og sherryeddike.

Bagekartoffel og persillerod skralles, koges mgre i vand uden salt og blendes deref-
ter. £ggehvide og lavstikke tilsaettes. Majsolien opvarmes til ca. 160° C og haldes i
en tynd strale i rodfrugteblandingen under omrgring, smages til med salt og peber.



Kanmot

MED SPIDSKAL, QINUA RABARBER 0G PURLOG
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500 g kamsteg

2 stk. spidskal
2dl quinoa
4dl vand

6 stilke rabarber
200 g sukker

300 g sma kartofler
1 bundt purlag

100 g smer

4 fed hvidleg

1% dl neutral olie

e Kamstegen langtids- eller intervalsteget som i stegeanvisning

e Spidskalen deles i kvarte og koges i letsaltet vand, men skal stadig vaere sprade.
For servering haldes smeltet smar over spidskalen, og den krydres med salt og
peber.

¢ Hvidlggsfeddene klarggres, hakkes fint og vendes i kartofler med neutral olie og
salt og steges i ovnen ved 225° C til de er mgre og gyldne. Lad skrallen blive pa

kartoflerne for at fremhave smagen.

¢ Quinoaen koges i gryde uden lag, 1 del quinoa til 2 dele vand. Den skal koge len-
gere end man regner med. Den skal nasten smuldre, og alt vandet koges vak.

e Rabarberne deles i 5 cm lange stykker og laegges i bradepande, 200 g sukker drys-
ses over og bages i ovnen ved 160° C til de er mare.

e Quinoa og rabarber vendes sammen, og der drysses purlag over.



