JuleMaltidsKasse med and, flaeskesteg og ris a la mande
Af: Jacob Dahl Andersen, huskok - Skagenfood

Tak fordi du valgte at bestille julemaden fra os hos Skagenfood. Vi har gjort os umage for at finde de
allerbedste ravarer til Jer, og ikke mindst med at lave en vejledning, der forhabentlig sikrer en rolig og
stressfri proces i kekkenet. Vi haber at vores nye sma videoer vil vaere til gavn, glaade og inspiration.

Vi anbefaler, at | starter med at tjekke, at alt er med i kassen samt at fa det sat pa kel med det samme.

Du modtager fra Skagenfood: Til ris & la mande:
e 1 stk. hel dansk Frilands and ¢ 300 g okologiske grodris
(vejer mellem 3,0-3,2 kg) ¢ 2 liter okologisk Jersey hemaelk fra Naturmaelk
¢ 1 stk. okologisk kamsteg pa 1,5 kg ¢ Y, Bora Bora Grand Cru vaniljestang i
¢ Hiemmelavet rodkal okologisk rersukker
¢ 1,4 kg sma kogeklare oko kartofler ¢ 150 g okologiske mandler
uden skreel til brune kartofler ¢ 0,8 liter okologisk creme double
¢ 1,5 kg oko kartofler (48% piskeflade) fra Naturmaelk
¢ 2 stk. okologiske timiankviste ¢ 1 glas kirsebzersauce med rom fra
¢ 1 pose okologiske d'Agen svesker Hybengaarden i Vendsyssel
« 4 okologiske Belle de Boskoop abler (ikke @ko - men den smager fantastisk!)
¢ 1 pose med okologiske krydderier til
flaeskestegen fra ASA i Torvehallerne Ravaredata pa gront
(3-4 laurbaerblade og 10-12 nelliker) https:/skagenfood.dk/da-dk/jul/juleaften/

julemiddagsmaaltidskasse
Se under kassens indhold.

Du skal selv have:

e Sukker, gerne rorsukker

e Flormelis Se video med huskokken Jacob -

* Smor der "unboxer” og gennemgar

e Salt og peber alt indholdet her:

e Evt. kednale og bomuldssnor Download og brug en "QR-reader”

e Kuler fra App Store eller pa Google Play.



Naeringsindhold JuleMaltidsKassen

Krydderi fleeskesteg
Ingredienser: QKO nelliker og laurbaerblade.

Redkal

Ingredienser: Redkal 61,54%, Eddike 15,38%, SVOVL-
DIOXID OG SULFITTER, Ribssaft 9,23%, Sukker 6,15%,
Brun farin 3,08%, Andefedt 1,54%, Kanel 1,54%, Salt
1,08%, Krydderier 0,46%.

TILSATNINGSSTOFFER: Aroma (E 150C) Ammoniakka-
ramel (E 223) Kaliumsorbat (E 202) Natriumbenzoat
(E 211)

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 383 kJ/92 kcal
Fedt 1.7¢
heraf mattede fedtsyrer 05¢g
Kulhydrat 183 g
heraf sukkerarter Nig
kostfibre 1.2¢g
Protein 11¢g
Salt Mg
Svesker

Ingredienser: @KO svesker
Nzringsindhold pr. 100 g

Energi 992 kJ/234 kcal
Fedt 03¢g
heraf maettede fedtsyrer 0,08 g
Kulhydrat 54 ¢
heraf sukkerarter 35¢g
kostfibre 78
Protein 2¢g
Salt <0,01g

Double cream

Ingredienser: @KO FLODE 48 %, Hojpasteuriseret. Ikke
homogeniseret.

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 1853 kJ/450 kcal
Fedt 48 g
heraf maettede fedtsyrer 31g
Kulhydrat 28¢g
heraf sukkerarter 28¢g
Protein 1.7¢g
Salt 0,06 g

Jersey hemeaelk

Ingredienser: QKO Jersey heMZELK med naturligt
fedtindhold (5,7-6,3%) Pasteuriseret. Ikke homoge-
niseret.

Nzeringsindhold pr. 100 g

Energi 375 KkJ/90 kcal
Fedt 6g
heraf maettede fedtsyrer 38¢g
Kulhydrat 48¢g
heraf sukkerarter 48¢g
Protein 42¢g

Salt 0Ng

Spanske mandler
Ingredienser: @KO MANDLER.
Nzeringsindhold pr. 100 g

Energi 2508 kJ/607 kcal
Fedt 53¢g
heraf maettede fedtsyrer 51¢g
Kulhydrat 39¢g
heraf sukkerarter 35¢g
Kostfibre Og
Protein 22 g
Salt 003¢g

Italienske grodris
Ingredienser: @KO GRODRIS
Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 1487 kJ/350 kcal
Fedt 12¢g
heraf mattede fedtsyrer 03g
Kulhydrat 77 g
heraf sukkerarter 03¢
Kostfibre 00g
Protein 75¢g
Salt 001¢g

Kirsebarsauce med rom

Ingredienser: Kirsebzer, sukker, vand, ROM, eddike,
geleringsmiddel (tabiokastivelse), konserveringsmid-
del (kaliumsorbat).

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 633 kJ/151 kcal
Fedt 01g
heraf maettede fedtsyrer 00g
Kulhydrat 342¢g
heraf sukkerarter 280¢g
Kostfibre 0,6¢g
Protein 06¢g
Salt 00g

Bora-Bora vanilje % stang + rersukker
Ingredienser: @KO vanilje stang + rorsukker.
Nzeringsindhold pr. 100 g

Energi 850 kJ/347 kcal
Fedt 01g
heraf maettede fedtsyrer 00g
Kulhydrat 56,5¢g
heraf sukkerarter 56,5¢
Natrium 4,5 mg
Kalium 74 mg
Kostfibre 00g
Protein 01g
Salt 00g



Opskrifter og fremgangsmade:

Gor dig selv den tjeneste at lese HELE vejledningen igennem, F@R du gar i gang. Husk at serge 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 og endda stege anden - men sa har du ikke den skenne duft i
huset hele dagen.




Flaeskesteg

Start med at tjekke, om slagteren har ridset svaeren helt ned til kedet, og skaer evt. efter, hvor der matte
veere "helligdage”. Dette er vigtigt for de senere s3 vitale sprede fleeskesveer.

SADAN SKAL DU GORE:

1. Gnid svaeren med groft salt. Vaar omhyggelig med, at der kommer salt ned mellem alle svarene.

2. Seet laurbzerblade og nelliker mellem svaerene.

3. Leeg fleskestegen pa en rist. Flaeskestegen skal ligge sa lige som muligt.
Leeg evt. stanniol under stegen sa den ligger jeevnt og er lige hoj over det hele.

4. Held 1 liter vand i bradepanden (spaed lidt til, hvis det hele fordamper).

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

6. Seet bradepanden med stegen pa en bageplade midt i en kold ovn.

7. Teend ovnen pa 200 grader.

8. Lad stegen stege til stegetermometeret viser 55 grader.

9. Mzrk efter, om svaeren er spred.

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

11. Hvis svaeren ikke er spred, skal ovnen skrues op til 250 grader, og stegen skal stege videre til
stegetermometeret viser 62 grader (sa stiger temperaturen til +65 grader, nar stegen er kommet ud).

12. Hvis du har problemer med at fa svaeren spred, kan du evt. give den 2-3 minutter under fuld grill -
pas pa svaerene ikke bliver sorte - hold gje med stegen hele tiden!

13. Tag stegen ud af ovnen, og lad den hvile utildaekket i 10-15 minutter, for den skaeres ud.

14. Brug fonden fra bradepanden til sovsen.

Lidt om brug af stegetermometer

Husk, at et stegetermometer er en god sikkerhed for saftigt ked. Velg et stegetermometer, hvor du selv
kan bestemme indstillingen af temperaturen. Stegetermometre, der er forindstillet til forskellige kedtyper,
giver ofte alt for heje temperaturer til svineked.

Stik stegetermometeret ind midt i stegen fra siden. Mal ovenpa stegen, hvor langt termometerndlen skal
stikkes ind for at ramme midten. P4 denne made far du ikke flere skiver ked med huller fra nalen.

Ved en centrumtemperatur pa 62 grader er svinekammen rosa, ved 65-66 grader
svagt rosa og ved 68-70 grader er stegen helt gennemstegt. Jo hejere ovntemperatur
du steger ved - jo mere vil kernetemperaturen i stegen stige i minutterne efter, den
er taget ud af ovnen. Jo hojere kernetemperatur - desto mere tort bliver kodet.

Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:




Kokkens fif:

Del andeskroget i mindre stykker efter
du har parteret anden og kog skrogene
sammen med fond og urter fra brade-
panden der stod under anden da du
stegte den i ovnen. Lad skrog og fond
koge stille og roligt i ca. 30-45 minutter.
Serg for at skroget lige knapt er dekket
af vaeden fra bradepanden samt det
tilferte vand.

NB. Scan QR-koden og se videoen for
kokkens fif til at jeevne sovsen!
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:

Rens anden for evt. rester af indmad, og ter den. Fjern evt. fjer- og dunrester. Skaer vingespidserne af.
Gnid anden grundigt bade udvendigt og indvendigt med groft salt.

Fyld anden med tern af abler og svesker, og sy den sammen med bomuldssnor, eller luk den med et
par kedndle.

Bind evt. vinger og Iar ind til andens krop.

Leeg anden med brystet opad pa ovnens rist.

Kom 1 liter vand, vingespidser, hals og evt. indmad (udelad leveren - som du kan spise i en salat

dagen efter eller fryse ned) i ovnens bradepande sammen med lidt frisk timian.

Nu skal du beslutte dig for, om du vil stege anden almindeligt eller langtidsstege den? Begge dele bliver
godt - har du god tid, og steger du evt. anden dagen fer, sa anbefaler jeg, at du langtidssteger!

Leeg risten med anden oven pa bradepanden, og steg anden midt i ovnen ved enten 125 grader i sma

6 timer eller ved 150 grader i 2,5-3 timer.

Under stegningen dryppes anden med hyppige intervaller med stegeskyen/fedtet, der leber fra anden til
bradepanden under. Jo oftere - jo bedre.

Nar anden er faerdig tages den ud. Mark om larene sidder lost, og se om kedsaften er klar (ikke red) hvis
du prikker med en kednal.

Lad anden hvile med brystet nedad tildekket i mindst en halv time.

Del anden i underlar, overlar og vinger. Del hvert bryststykke i 3-4 stykker. Leeg kodet i et ovnfast fad
ovenpa xbler og svesker, som er taget ud af andens skrog.

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

Pensl andekedet med lidt af det overskydende fedt, der er taget fra skyen og varm
andekedet 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 sprede skind.

Kom skroget (hak det gerne i mindre stykker forst) og fonden fra bradepanden

i en gryde - dek med vand og kog det igennem i ca. 30 minutter.




Brun sovs

Szt en sigte i en tom tykbundet gryde.
Hzeld stegeskyen/fonden, bade fra flaeskestegen og anden igennem sigten.
Lad stegeskyen sta i 10 minutter.
Tag det meste af fedtet - der nu tydeligt kan ses i overfladen - vaek med en ske (brug lidt til redkalen
og gem resten til grenkal - eller andet - i juledagene).
. Kog skyen op, og skru ned, sa den bare simrer.
Gor som kokken i videoen eller lav en "smarbolle” i en kasserolle af lidt andefedt og mel. Bag det
godt igennem under jeevn varme i 3-5 minutter under konstant omrering, og bliv ved til det begynder
at dufte af nybagt bred.
8. Javn sovsen ved at tilseette "smeorbollen” til skyen lidt efter lidt mens den koger, og du pisker.
9. Kog sovsen igennem i 5-10 minutter ved svag varme.
10. Smag sovsen til med salt og peber, og juster farven med lidt sovsekuler. Hvis du
onsker det, eller I har tradition for dette i jeres familie, kan du ogsa tilsatte floade
og ribsgelé til saucen - jeg foretreekker dog denne sovs uden flede og gele, da der
er rigeligt fedtstof i i forvejen - og sedmen kommer sa rigeligt fra de sukkerbrunede
kartofler samt redkalen - men hver sine traditioner.
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:

Rodkal

Kog redkalen igennem i en lille kasserolle. Tilset gerne et par skefulde andefedt - lad den sta
og smasimre ved svag varme.

Kogte kartofler

Skrel kartoflerne, og skyl dem grundigt.

Leeg kartoflerne i en gryde.

Hzeld vand i gryden, indtil vandet lige dekker kartoflerne.

Kom salt i gryden. (Mere end du tror!)

Leeg lag pa gryden, og bring kartoflerne i kog.

Skru ned, og kog kartoflerne i ca. 20-25 minutter (afhangig af sterrelsen pa kartoflerne).
Mark med en kniv, om kartoflerne er kogte.

Hzeld vandet fra kartoflerne, og damp dem af - vend dem evt. med en lille klat smer.

O ~NOUNWN

Brunede kartofler

1. Kog de sma skreellede kartofler i rigeligt vand, der er godt saltet. Lad vaere med at koge dem for
lang tid, de skal vaere faste! 10-12 minutter passer. Hzld vandet fra, og damp dem terre i gryden.
Lad dem kole (dette punkt kan med fordel geres dagen for).
2. Fordel 125 g sukker i et jaevnt lag pa en medium varm pande, der passer i sterrelsen, sdledes at
kartoflerne ligger i et lag.
Lad sukkeret smelte uden omrering, forst 2 min. ved medium hej varme, og derefter ved jeevn varme.
Tilseet ca. 75 g smer, og lad det bruse af.
Tilszt de kogte kartofler.
Brun kartoflerne ved medium til kraftig varme i ca. 8-10 min.
Prov at svinge dem rundt i stedet for at bruge en ske eller palet -
de gar sa let i stykker. Drys med lidt salt.
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:



Ris a la mande

Det gode ved denne opskrift er, at du ikke skal std og rere rundt i risengreden og veere nerves for, at den
breender pad - og sa smager den rasende godt.

Det er en god idé at lave greden allerede dagen for - eller meget tidligt pa selve juleaftensdag!
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:

. Anret i en stor peen skdl - husk at komme én, eller flere hele mandler i.

Skyl risene i en sigte under rindende koldt vand i et par minutter, og kog dem forsigtigt op med maelken
i en tykbundet gryde (der kan tale at komme i ovnen). Rer rundt hele tiden - ellers er der statsgaranti
for at det breender pa!

. Flek vaniljestangen pa den lange led, og skrab kornene ud med en lille kniv. Mas vaniljekornene og lidt

af sukkeret fra posen sammen pa et rent spakbraet med en kniv, sa kornene skilles ad. Kom bade den
tomme vaniljestang og vaniljekorn ned til ris og malk sammen med det sidste sukker fra posen, yderligere
75 g rersukker og en 1/2 tsk salt.

Seet 1dg pa gryden, og st den i en 200 grader forvarmet ovn. Sluk ovnen efter 10 minutter, men lad
groden sta ved eftervarme i ovnen i ca. 45 minutter.

Tag groden ud af ovnen. Bliv ikke nerves over, at den er lidt flydende. Ror et par gange rundt i
risengreden med en grydeske, drys med lidt sukker pa toppen, sa der ikke dannes skind, og lad greden
kole helt af under lag - gerne natten over.

Nar greden er iskold, pilles vaniljestngerne op.

Hak mandlerne groft. (Husk at gemme én eller flere hele mandler til mandelgave-legen).

Pisk fleden (der skal vare iskold!), til den har konsistens som tyk ymer (pas pa ikke at piske for meget!)
Ror forsigtigt rundt i risengreden (der skal vaere iskold!) med en dejskraber, og tilsaet de hakkede mandler.
Vend den omrerte groed og de hakkede mandler ned i den let piskede floade med dejskraberen.

. Juster nu sedmen med lidt flormelis - pas pa ikke at gere den for sed! Man skal

kunne smage de gode ravarer, der er brugt, og kirsebaersaucen er ogsa sed!

Kirsebaersauce

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



skagenfood.dk
Kundeservice tIf. 7020 0630. Mandag - torsdag kl. 9-12 og 13-16 / Fredag kl. 9-12 og 13-14 / Sendag kl. 9-11.
Mail: kundeservice@skagenfood.dk



