Skagentood

Nytar 2025

OPSKRIFTER

Nytarsaften tager vi os rigtig god tid til at lave en sken nytadrsmiddag og god
tid til at spise den og nyde maden - og gerne i gode venners selskab.

Her finder du opskrifter til en klassisk nytarsmiddag - noget for enhver smag.




Torsk

Nytarstorsk med bacon, peberrod, redbeder,
hakkede g og fiskesennepssauce

Du far fra Skagenfood:

Hel torsk uden hoved, ca. 1,5 kg eller
Torskefilet uden skind og ben, ca. 1 kg eller
Filet royal af torsk uden skind, ca. 800 g

Indkeb:

300 g tersaltet bacon i skiver
200 g syltede redbeder
4 xg

100 g hel peberrod

50 g smer

5 dI maelk

2,5 dl piskeflode

3 spsk. hvedemel
Muskatned
Citronsaft/eddike
Fiskesennepsmel

Bacon:

Bacon skeeres i tynde strimler pa tveers af ski-
verne. Steg dem helt sprede pa en pande ved
medium varme. Laeg baconen pa kekkenrulle,
og gem den til servering.

Rodbeder:
Skaer redbederne i sma tern pa ca. 5 mm.

Hakket ag:
Kog xggene i 8-9 minutter, kel, pil, og skaer
dem i sma tern.

Peberrod:

Riv eller skrab et stykke peberrod, rer det sam-
men med et par draber citronsaft eller eddike,
sa det ikke oxiderer (bliver brunt).

Anret alt tilbeher i sma skale, som sattes pa
bordet sammen med torsken.

Sennepssaucen:

Smelt 50 gram smer i en tykbundet kasserolle,
pisk hvedemelet i smerret, mens det bruser let
uden at tage farve.

Tilseet maelken, forst det halve - lad det koge
igennem, mens du pisker heftigt, sa alle klum-
per rores ud. Kog det i et minuts tid, mens du
hele tiden pisker, nu mere moderat.

Tilseet den sidste maelk og pisk. Tilset floaden,
og lad den koge med i et par minutter. Smag
saucen til med revet muskatned, salt og hvid
peber.

Tilszet fiskesennepspulver - start med 3 spsk.
og juster selv efter din egen smag (fiskesen-
nepspulveret kan med fordel reres op med
lidt vand, fer det kommes i saucen).

Tilberedning af torskefilet/filet royal:

Krydr fisken med salt pa begge sider, og leg
den i et ovnfast fad smurt med smer. Dryp lidt
smeltet smeor pa fisken, og deek fadet med
bagepapir og derefter stanniol. Szt fisken i en
175 grader forvarmet ovn i 12-14 minutter. Tag
torsken ud, og lad den hvile i 2-3 minutter, sta-
dig under stanniol. Torsken kan nu nemt deles
med en kniv/palet i passende stykker. Krydr evt.
med lidt flagesalt pa toppen.



Tilberedning af hel torsk:
Start med at lave en god kogelage
til torsken.

3 liter vand

3 spsk. salt

1 spsk. sukker

1dl lys lagereddike

5 laurbaerblade

2 spsk. letknuste hele peberkorn

Kog alle ingredienser (pa naer eddike) i en

stor gryde i 5-10 minutter, sluk og tilsaet
eddike.

Suppe

Torsk:

Skaer den rensede torsk i skiver pa ca. 5-6 cm
tykkelse. Bring kogelagen til kogepunktet, og
tilset torskestykkerne.

Lad vandet komme tilbage til kogepunktet,
UDEN at det kommer i kog - og tag gryden fra
varmen. Lad torsken treekke i lagen i 6-8 min.
under teetsluttende lag.

Skum kogelagen af, for fisken tages forsigtigt op
med en hulsigte eller lign.

Server kogte hvide kartofler til torsken -
gerne af en god velsmagende sort, f.eks.
aspargeskartofler.

Jomfruhummersuppe

Du far fra Skagenfood:

8 dl jomfruhummersuppe
8 jomfruhummerhaler

Indkeb:

Olie/smer til stegning
Citron

Salt og peber

Evt. dild eller kervel
Bred

Suppe:

Kog suppen op. Tilszt evt. lidt piske flede, til du
synes den har rette smag og konsistens. Smag
til med salt, peber og evt. citronsaft.

Jomfruhummerhaler:

Pil skallen af halerne, og fjern tarmen, der ligger
langs hele ryggen. Den kan nemt trekkes ud fra
halens bagende. Hvis den knakker, ma du lave
et lille snit 2 mm ned langs ryggen, og fjerne
tarmen den vej.

Stegning:

Tag en god pande (gerne med “sliplet”) der pas-
ser i storrelsen til dine haler. De m3 IKKE ligge
for teet, sa keles panden ned, og du far “kogte"
hummerhaler. Varm op til medium-hej varme,
tilset en smule god olivenolie og leeg hummer-
halerne pa panden med “ryggen” nedad.

Skru lidt ned, og lad kedet “karamellisere” uden
at pille for meget ved hummerhalerne. Nar de
begynder at blive flotte og gyldne, tilsztter du
et par klatter smer. Lad det bruse op, mens du
laver forsigtige cirkelbevaegelser med panden.
Vend halerne, og steg videre for svag varme,
mens du "drypsteger” pa toppen ved at tage
smer fra panden med en spiseske og hzlde hen
over halerne.Fortszt drypstegningen i ca. 30
sekunder. Hele denne proces ma ikke tage mere
end hejst 2 minutter.

Anretning: Fordel suppen i varme dybe tal-
lerkener og lg de stegte hummerhaler i. Pynt
med lidt krydderurter fx dild eller kervel og
server med godt lunt bred.



Krondyrfilet / Merbrad
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Helstegt krondyr med stegt svamperisotto,ristede redder,
persillecreme og brombaersauce (4-6 pers.)

Du far fra Skagenfood:
Ca. 600 g krondyrfilet eller

Ca. 700-800 g krondyrmerbrad

Indkeb:

250 g risottoris

200 g blandede svampe
2 stk log

2 fed hvidleg

1 dl hvidvin

1| kalvefond

200 g persilleredder
200 g pastinakker

1 bundt bredbladet persille
1 dl olivenolie

50 g sukker

0,5 | vildtfond

2 spsk balsamico
50 g smer

1 fed hvidleg

250 g brombaer
Smer

Olie

Salt og peber
Olivenolie

Evt. maizena

Krondyr:

Tag kedet ud af keleskabet % time, for det skal
steges. Abn pakken, og dup kedet tort med
kokkenrulle. Krydr kedet pa alle sider med groft
salt. Varm en pande, der passer i storrelse, op
til jaevn til hard varme. Tilszt lidt neutral olie og
leg kedet pa. Steg stille og roligt, til kedet be-
gynder at tage farve pa den ene side. Vend og
gentag pa alle sider. Tilset et par klatter smor
0g 4-5 timiankviste. Vend kedet og krydr med
mere salt og sort peber. Steg videre pa den an-
den side, mens du “drypsteger” pa toppen ved
at tage stegesmor fra panden med en spiseske
og helde det over keodet. Fortset drypsteg-
ningen i ca. 1 min., hvorefter du legger kodet

i et ovnfast fad, og s=tter det i en 180 grader
varm ovn. Ferst 2-3 minutter, sd ud og treekke
8 minutter, vend kedet og steg sd i ovnen igen i
2-3 minutter.

Vores huskok Jacob anbefaler at stege kodet
medium/rare med en temperatur pa 56-57
grader i kernen, eller til du opnar din enske-
de stegegrad. Husk igen at lade kodet treekke
tildekket et lunt sted i ca. 8-10 minutter, inden
det trancheres.



Sorte Vintertrofler,
Tuber Melanosporum

Risotto:

Hak leg og hvidlegsfed fint, og sauter begge
dele i lidt olie. Del svampene i mindre stykker,
kom dem i gryden og sauter videre et par minut-
ter. Skyl risene godt under koldt vand og rens
for evt. sten og urenheder.

Hzeld dem i gryden, og rist dem let af, til de
begynder at blive gennemsigtige. Hzeld hvid-
vinen pa og rer rundt, til den er helt opsuget
af risene. Dernaest tilsxttes kalvefonden lidt

ad gangen. Ror til vaeden er blevet optaget og
fortsaet, indtil al kalvefonden er brugt.

Smag til med salt og peber og kel lidt ned.
Form risottoen til boffer - ca. 8 cm i diameter

- og st dem pa kel indtil brug.

Varm olivenolie op pa en pande og steg risotto-
bofferne sprede heri, dup af pa kekkenrulle.

Persillecreme:

Skyl persillen, dryp den godt af, og fjern de
groveste stilke. Hak bladene groft, og kom dem i
en skal. Tilseet grofthakket hvidlegsfed samt lidt
salt og peber. Blendes, mens der tilszttes olie
lidt ad gangen. Massen skal veere mere fast end
flydende.

Brombaersauce:

Kom sukkeret i en tykbundet gryde og varm op,
til det karamelliserer. Kom smerret og ca. 100 g
brombzer i, vend rundt og hzld fond og balsa-
mico pa. Lad saucen simre i 20 min., smag til og
jeevn evt. med lidt maizena. Kom de resterende
brombzer i lige inden servering, og varm saucen
hurtigt igennem, uden den koger.

Rodder:

Skzer top og bund af redderne, og skrub dem
helt hvide. Skeer dem i tern pd 1x 1 cm. Vend i
lidt olie, salt og peber, og bag dem ved 225°C i
8-12 min., til de er gyldne men stadig har bid.

Anretning:

Szt 1% spsk. persillecreme pa midten af hver
tallerken og smer den ud til en 10 cm bred
cirkel. Leeg en risottobef derpa og et par skiver
filet ovenpa igen. Leg en tynd stribe brom-
barsauce rundt om, og drys de ristede redder
“tilfeldigt” rundt om pa tallerkenen. Pynt med
lidt persilleblade eller lignende og server straks.

Du far fra Skagenfood:

30 g eller 50 g friske sorte vintertrofler
(Tuber Mélanosporum)

Indkeb til 30 g vintertrofler:

200 g Arboria risotto ris

3 stk skalottelog

2 dl tor hvidvin

7.5 dl lys hensefond (kan erstattes af vand for en
mildere og renere smag)

100 g mascarpone eller creme fraiche 38%
100 g bledt smer

1 stk citron

75 g Parmesan i helt stykke

2 spsk troffelolie (evt)

Olie

Salt og peber

Treffelrisotto:

Hak skalottelog fint og sautér det af i lidt olie og
smor i en gryde, til legene er klare uden de har
taget farve. Tilsaet risottoris og lad dem sautere
med i 1 minut - igen uden at de tager farve - men
blot bliver klare. Tilsaet hvidvin og salt og lad
vinen koge naesten vk - rer et par gange under
denne proces. Reducer varmen, sa risene netop
simrer og hald bouillon/saltvand pa lidt ad gan-
gen - serg for at bouillonen/vandet er kogende
nar du tilsaetter det - mens du rerer et par gange
i risottoen - pas pa ikke at rere for meget sa bli-
ver risottoen smattet. Lad risene absorbere nze-
sten al bouillonen, for der tilsaettes mere. Fortsaet
med at spade til med bouillon, indtil risene er
more, men stadig har lidt bid. Det tager ca. 13-14
minutter i alt. Tag risottoen af varmen og ror det
blede smer i forst, og dernaest reres mascarpone
og fintrevet parmesan i. Smag til med salt og sort
peber samt lidt citronsaft. Risottoen skal vere
cremet og 'vad' i konsistensen, tilset eventuelt
lidt mere fond/vand for at justere konsistensen.
Leeg lag pa gryden og lad risene treekke i 3-4 mi-
nutter. Anret i dybe tallerkener og riv nu trefler i
ultratynde skiver hen over retten (brug et mando-
linjern eller et meget fint og skarpt rivejern). Dryp
evt. til sidst med lidt troffelolie og servér straks.



Tilbehor

Forslag til kartofler, sauce og gront til Nytarsaften

Pommes Fondant

10 store bagekartofler (gerne Maris Piper)
2 dI kraftig hensefond

125 gram smeor

5 kviste timian

5 fed hvidleg

4 skalottelog

3 laurbzerblade

Skreel bagekartoflerne, og skaer dem ud, sa du
far nogle rektangulzre klodser pa ca. 4 x 4 x
8 cm, eller tryk dem ud med en udstikker, der
passer dig. Steg dem i neutral olie (eller endnu
bedre lidt gdse- eller andefedt, hvis du lige har
det ved handen) pd en meget varm pande, til
de far en jaevn gylden farve pa alle sider.

Leeg kartoflerne i et ovnfast fad, og tilseet let-
knuste, upillede hvidlegsfed, pillede og snittede
skalotteleg, plukket timian og laurbzerblade
samt hensefond og smer. Krydr godt med salt
og sort peber, og dek fadet med forst bage-
papir og dernast stanniol. Szt fadet i en 200
grader varm ovn i 45 minutter.

Sigt fonden over i en gryde, reducer den til den
tykner, og smer og fond begynder at emulge-
re. Kom masser af hakket persille i, og smag til
med salt og peber. Held den over kartoflerne
og server straks!

Triple stegte pommes frites

16 bagekartofler (gerne af sorten Maris Piper),
3 liter neutral olie, fx rapsolie.

Skreel kartoflerne, og skaer dem ud til tykke
pommes frites af ca. 1 x1x 8 cm. Lad dem
udvande i masser af koldt vand i MINDST 1 time
- gerne natten over. Kom olien i en stor tykbun-
det gryde pa mindst 10 liters volumen.

Udbag et par handfulde pommes frites i ca. 140
grader varm neutral olie, til de netop begynder
at merne (2-3 minutter). Tag dem op med en
hulsigte, og lad dem dryppe af pa aviser daekket
med kekkenrulle. Kel helt ned.

Udbag alle kartoflerne pa denne made.

Gentag nu processen, og udbag dem anden
gang. Start med dem, du udbagte forst! Igen
skal de udbage i 140 grader varm olie, og nu
skal de vaere nasten mere uden at tage farve!
Afdryp igen pa rene aviser og kekkenrulle og kol
helt ned. 3. udbagning er en decideret frite-
ring, og skal nu ske i 180 grader varm olie, hvori
kartoflerne steges, til de er gyldne og sprede.
Afdryp pa avis og kekkenrulle, og giv dem godt
med salt. Server straks!

Benner med hvidleg og skalottelog

750 g gronne benner (frosne kan anvendes)
5 fed hvidleg

4 skalottelog

1 okologisk citron

Smer

Salt og peber

Nip bennerne, hak hvidlegene meget fint, og
snit skalottelegene i tynde skiver. Kog bennerne
netop mere i letsaltet vand (1-2 minutter).

Smelt imens smeorret i en stor gryde ved svag
varme. Tilset hvidleg, log og citronskal og
sauter ved svag varme - det skal pa intet tids-
punkt tage farve. Hzld vandet fra bennerne, lad
dem dampe terre, og vend dem i gryden. Krydr
med lidt salt og peber.



Sauce Bearnaise

250 g smor

5 spsk. bearnaise essens*
5 xggeblommer

1 bundt estragon

Lidt citronsaft

Salt og sort peber

2 knsp. Cayenne peber

Klaret smor:

Klar smerret, ved at varme det langsomt op i
en lille kasserolle, uden at det koger. Nar det
er smeltet, treekkes det til side og far lov at sta
lunt 5-10 minutter, sa valle og urenheder kan
bundfelde sig. Held nu det klarede smer (der
ligger i toppen) over i en ny skdl og kasser val-
len (det hvide bundfald).

Det vigtige - legering af ®ggeblommerne:

Hzeld bearnaiseessens og xggeblommer over
i en lille kasserolle (den ma ikke vaere af alu-
minium eller med belaegning som teflon eller

lignende, da begge dele kan afgive smag/farve).

Tilset 1 tsk salt, set gryden oveni en lidt sterre
gryde med varmt vand i, og sat det pa varmen.
Metoden her, hvor vi bruger vandbad, ger det
nemmere at styre temperaturen, sa aggene
ikke koagulerer eller saucen skiller. Pisk nu i
xggemassen med et piskeris, til det skummer
og begynder at tykne. Det tager typisk 2-3
minutter - og der skal piskes heftigt og i godt
tempo (kokke gor det i 8-taller). Pisk indtil
2ggemassen har konsistens som tyk mayon-
naise. Tag gryden af varmen og pisk, nu i et
mere moderat tempo, det klarede smer i. Start
med en skefuld, sa en mere. Fortset med 5-6
skefulde for derefter at piske det sidste smer i
saucen i en tynd strale. Nar aeggemassen har
absorberet alt smaorret, settes gryden med
sauce lunt, men ikke for varmt, og der smages
til med salt, peber og cayennepeber samt lidt
citronsaft. Til sidst tilsettes masser af hakkede
estragonblade.

*Bearnaise essens:

2 dl hvidvinseddike

1 dl tor hvidvin

1dl vand

3 skalottelog

1 bundt estragon (eller 5 spsk. terret)
1 bundt kervel (kan udelades)

2 spsk hvid peber

Snit skalotteleg fint og kog op sammen med
eddike, vin og vand. Knus de hvide peber-

korn let i en morter, og kog dem med sammen
med estragon og evt. kervel. Lad det simre,

til halvdelen af vaeden er kogt vzk. Lav gerne
essensen i forvejen, og gem den pa et sylteglas.
Her er mere end du skal bruge til én portion.

Troffelsauce

3 skalottelog

2 dI ter Madeira

2 dl redvin

4 dl god merk kalvefond

2 dl god merk hensefond

30-50 g sort vintertroffel (Tuber Melanosporum)
2 spsk god cognac eller armagnac

175 g usaltet smer

Salt og sort peber

1 citron

Smelt 25 g smer i en gryde, og tilszt finthakket
skalotteleg. Sautér forsigtigt over svag varme i
ca. 2 minutter, indtil skalottelegene er blede og
klare, men ikke brune. Tilset Madeira, kog op og
reducer til halv volumen. Tilset redvin, og gentag
indkogningen til det halve. Tilset fond og kog
igen ind til ca. halv volumen, eller til smag og
konsistens passer dig. Her kan saucen evt. jev-
nes let med lidt maizena rert op med koldt vand.
Sigt saucen igennem en fin sigte over i en lille
passende kasserolle. Lige for servering tilsattes
finthakkede trofler og cognac.

Bring saucen i kog, og monter den med tern af
koldt smer (brug 100 gram), som piskes i, mens
saucen koger. Kog igennem et par minutter, mens
du stadig pisker. Sluk for blusset, og pisk de sid-
ste 50 g smor i. Smag til med salt, peber og lidt
citronsaft.

NB! Denne portion giver ca. 6 dl feerdig sauce
og reekker til 6-8 personer pa Sjzlland og 4 i
Jylland.
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