Skagentood

ulen 2025

OPSKRIFTER

Nar du keber de gode ravarer til jul, far du naturligvis samtidig vores bedste ideer
til tilberedning og servering. Dem har vi samlet i dette haefte, hvor du finder opskrifter
til and i flere variationer, skinkesteg og ekologisk kamsteg.

Derudover giver Skagenfoods huskok, Jacob Dahl, dig tips og tricks til
en vellykket klassisk julemiddag.




Andebryst

Andebryst med brunede kartofler, hjemmelavet rodkal,
fyldte =bler og klassisk sauce

Du far fra Skagenfood:
2 stk andebryst

Indkob:

2% dl andefond

1 lille redkal

4 dl eddike

350 g sukker

1Y% tsk. salt

2 dl sod ribssaft

1% kg sma kartofler
Smor

Belle de Boskoop =bler
2 spsk sukker

Y5 tsk salt

Ribsgelé

3 spsk. mel

%%-1 dl piskeflede
Kuler

Salt og peber

Rodkal:

Del rodkalet i kvarte, fjern stokken og snit blade-
ne i tynde skiver. Leeg dem i en gryde med 3%
dl eddike og damp dem mere under lag i ca. 45
min. Tilseet 250 g sukker, 1% tsk. salt og 2 dl sed
ribssaft. Kog i yderligere 25 min. Tilszt lidt an-
defedt fra andebrysterne (hvis der er mere, end
der skal bruges til sovsen, ellers brug smer), og
smag redkalen til.

Brunede kartofler:

Kog kartoflerne i letsaltet vand og pil dem, mens
de er varme. Lad dem kele helt af. Drys 100 g
sukker pa en kold pande i et jeevnt lag og smelt
det uden omrering ved middel varme. Tilst 35 g
smor og skru op for varmen. Skyl kartoflerne un-
der koldt vand og kom dem pd panden - vandet
hjzlper til at glasere kartoflerne javnt. Brun dem
i 6-8 min., og vend forsigtigt i kartoflerne til de
er paent brunet. Drys lidt salt pa, mens de bruner.

Andebryst:

Rids skindet i et ternet menster, krydr godt med
salt og peber, og l@g dem pad en pande med
skindsiden nedad. Tilseet 3 spsk. vand, varm op
ved lav varme, og lad fedtet smelte langsomt fra
kodet - det tager ca. 25 min. og du skal ikke
vende undervejs.

Nar alt vandet er vaek, bruner du videre, til skin-



Okologisk kamsteg

det er gyldent og spredt. Flyt kedet over i et ovn-
fast fad med skindsiden opad, og krydr med lidt
ekstra salt. Gem 3 spsk. fedt til saucen, resten
gemmes/bruges til redkalen. Szt fadet i den 175
grader varme ovn, og steg feerdig, til de er medi-
um stegte - stegetermometeret skal vise 54-56
grader i kernetemperatur, hvis du ensker dem
rosa. Dek fadet med stanniol, og lad kedet hvile
i 10 min., inden det skaeres i skiver pa 3-4 mm
tykkelse.

Kbler:

Skrel xblerne, halver dem og fjern kernehuset,
ved at stikke det ud (hvis du har en udstikker
- ellers kan du gere det med en lille urtekniv).
Pocher &blerne i kogende vand med % tsk. salt,
2 spsk. sukker og 1 spsk. eddike, til de er lige
knapt mere. Tag &blerne op med en hulske, og
fyld en skefuld ribsgelé i udhulningen, nar de er
afkelet - server &blerne lune.

Sauce:

Kom 3 spsk. andefedt i en lille kasserolle, og ror
3 spsk. hvedemel i over middel varme. Tilsaet
andefonden og evt. sky fra andebryster, og pisk
saucen helt glat. Tilseet %4-1 dl fleade og smag til
med ribsgelé, salt og peber. Juster farven med
kuler, og server rygende varm.

Du far fra Skagenfood:
©@ko. kamsteg, ca. 2,0-2,4 kg

Indkob:

1% spsk. groft salt
4-5 laurbzerblade

1. Ga stegen efter og tjek, at ridserne i
svaeren er dybe nok - rids igen, hvis det
er nodvendigt.

2. Gnid sveren med salt. Veer omhyggelig
med at komme salt ned mellem alle svae-
rene.

3. Sat laurbaerbladene ned mellem sveerene.

4. Lg stegen med sveren nedad i et ovnfast
fad med vand.

5. Sat stegen i en kold ovn, og st tempera-
turen pa 200 grader.

6. Lad den stege med svaeren nedad i
35 minutter.

7. Vend stegen og gnid igen sveren med salt.
Vaer igen omhyggelig med at komme salt
ned mellem alle svaerene.

8. Stil et stegetermometer pa 55 grader, stik
det ind i siden pa stegen, til det nar ind
midt i stegen. Er du ved at tilberede en steg
med ben, skal du serge for, at stegetermome-
teret nar helt ind til benet inde midt i stegen.

9. Sank temperaturen i ovnen til 175 grader.

10. Lad stegen stege til termometeret viser
55 grader.

11. Mark med en gaffel, om svaren er sprod.
12. Stil termometeret pa 65 grader.

13. Hvis svaeren er spred, skal stegen stege
videre i ovnen ved 175 grader til termo-
meteret viser 65 grader - men hvis svaeren
IKKE er spred, skruer du temperaturen op
til 250 grader, og steger videre til termo-
meteret viser 65 grader.

14. Tag stegen ud af ovnen, og lad den hvile
utildaekket i ca. 15 minutter, mens du laver
sovsen af stegeskyen.

15. Skaer stegen ud.

Flaskesteg
Scan QR og se video.




And

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.
Sorg for at skroget lige knapt er dekket
af vaeden fra bradepanden samt det
tilferte vand.

NB. Brun sovs -Scan QR-koden pd nze-
ste side og se videoen for kokkens fif til
at jeevne sovsen!

Hel and - okologisk eller konventionel

Du far fra Skagenfood:

©@ko dansk and 2,8-3,2 kg eller

©@ko dansk and 3,2-3,6 kg eller

Dansk and 3,0-3,2 kg eller

Gul Berberiand, hel fersk, 3,0-3,5 kg eller
Canard Perle De La Dombes, 3,0-3,5 kg

Indkeb:

2 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

3 xbler, gerne Belle de Boskoop
200 g svesker uden sten

Evt. grentsager (leg, porre, selleri)
Evt. timiankvist.

Andesteg:

1. Rens anden for evt. rester af indmad og ter
den. Fjern evt. fijer- og dunrester. Skar vinge-
spidserne af.

2. Gnid anden grundigt bade udvendigt og ind-
vendigt med groft salt.

3. Fyld anden med &bler og svesker og sy den
sammen med bomuldssnor eller luk den med
et par kednale.

4. Bind evt. vinger og lar ind til andens krop.
Laeg anden med brystet opad pa ovnens rist.

6. Kom 1 liter vand, vingespidser, hals og evt.
indmad (udelad leveren) i ovnens bradepande
sammen med lidt frisk timian.

7. 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 for, sa anbefa-

ler jeg, at du langtidssteger! Lag 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.

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

9. Nar anden er ferdig, tages den ud. Maerk
om larene sidder lest, og se om kedsaften
er klar (ikke red), hvis du prikker i den med
en kednal.

10. Lad anden hvile med brystet nedad til-
dekket i mindst en halv time.

11. Del anden i underlar, overlar og vinger.
Del hvert bryststykke i 3-4 stykker.
Leg kedet i et ovnfast fad.

Punkt 1-11 kan laves dagen for - eller endnu
bedre, fra morgenstunden pa selve dagen.

12. Pensl andekedet med lidt af det oversky-
dende fedt, der er taget fra skyen og varm
andekoedet 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 sprode skind.

Andesteg
Scan QR og se video.




Andelar

Confiterede andelar med &blechutney og gronne kartofler

Du far fra Skagenfood:

4 stk. confiterede andeldr med eller uden
5 dl hjemmelavet andesovs

Indkeb:

2 stk madzbler (fx Belle de Boskoop)
2 spsk brun farin

1 tsk friskrevet ingefaer

1 bundt krydderurter efter egen smag
25 g sultanarosiner

2 spsk vineddike

700 g sma pillekartofler

1 fed hvidleg

Olivenolie

Salt og peber

Andelar:

Leeg dem i et ovnfast fad sammen med fedtet,
der er i pakken. D=k med stanniol og szt fadet
nederst i en 175 grader varm ovn i 40 min.

Skru op til 225 grader og start ovngrillen. Fjern
stanniolen nar grillen er godt varm, flyt fadet op

i toppen af ovnen og giv larene 3-5 min. til de
har taget lidt farve - hold oje med dem!

Chutney:

Skreel ®blerne, fjern stilk og kernehus og skaer
xblekodet i grove tern.

Kom dem i en lille gryde sammen med farin,

1 fed fintsnittet hvidleg, ingefeer, rosiner og vine-
ddike og kog det langsomt op. Leeg lag pd

og lad det simre i 10 min. - der skal kun reres
hvis nedvendigt. Smag til med salt og peber og
lad chutneyen kole af, til den er handvarm.

Kartofler:

Kog kartoflerne med skreel og pil dem. Blend
krydderurter (fx persille, dild, basilikum og pur-
leg) sammen med olivenolie til en jeevn masse
og krydr med salt og peber.

Vend kartoflerne med olien og hold dem lune
indtil servering.

Server sammen med en spred gren salat.



Brun sovs

1 liter stegesky fra and og / eller flskesteg

Du skal bruge:

150 g smor
5-7 spsk. mel
Kuler

Salt og peber

1. Set en sigte i en tom tykbundet gryde.

2. Held stegeskyen/fonden fra anden og/eller
stegen i gryden.

3. Lad stegeskyen std i 10 minutter.
4. Tilset kuler og rer rundt.

5. Lad skyen falde til ro og fjern det meste
af fedtet (der ligger i overfladen) med en
ske. Gem fedtet til redkal eller fx gronkal
i juledagene).

6. Kog skyen igennem og skru ned sa den
bare simrer.

7. Lav en smeorbolle af smer (eller fedt fra
and eller steg) og mel ved at smelte
smorret og piske melet i.

Bag godt igennem over jeevn varme.

8. Jeevn sovsen ved at tilsette smerbollen
til skyen lidt efter lidt, mens den koger,
og du pisker.

9. Kog sovsen igennem i 3-5 minutter.

10. Smag til med salt og peber, og tilset
evt. mere kuler.

Brun andesovs
Scan QR og se video.
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Brunede kartofler

Lav din egen rodkal

Du skal bruge:

100 g sukker

25 g smeor

1 kg pillede, kolde, sma, faste kartofler
(ikke dem fra glas)

Salt og peber

1. Fordel sukkeret pa en kold pande i et
jevnt lag.

2. Lad sukkeret smelte uden omrering -
forst 2 min. ved kraftig varme og derefter
ved javn varme.

3. Tilset smorret, og lad det bruse af.
4. Tilszt de pillede kartofler.

5. Brun kartoflerne ved medium til kraftig
varme i ca. 6 min.

6. Smag til med salt og peber.

Brunede kartofler
Scan QR og se video.

Du skal bruge:

1 lille redkal, ca. 1 kg

(gerne okologisk - som ved sin langsommere
vaekst har udviklet mere smag og farve)

25 g andefedt eller fedt fra flaeskesteg

3 dl eddike (gerne xbleeddike)

2 dl sod ribssaft

> kanelstang

1 nellike

2-3 laurbaerblade

1-3 spsk. muscovadosukker eller brun farin
1 tsk. salt

1. Del redkalen i 4 kvarte, pil de yderste
blade af, og fjern stokken.

2. Skeaer redkalen i sa tynde strimler som
muligt, brug evt. et mandolinjern.

3. Blancher redkalen i vand tilsat lidt salt i
2 minutter, og hzld vandet fra.

4. Tilsxt eddiken, og kog godt igennem
under l3g i et par minutter.

5. Tilszet ribssaft, sukker, salt, kanelstang,
nellike, laurbaerblade og andefedt /
svinefedt (sa redkalen bliver flot blank).

6. Legldg pa gryden. Bring redkalen i kog
og skru ned, nar den koger. Lad den
simre under lag i en halv time.

7. Kog videre uden lag ved svag varme i
ca. 1/2 time. Rer i kdlen en gang imellem.

Smag rodkalen til med sukker og salt.

Lad kalen simre sa leenge, at vaeden
nasten er kogt helt ind og nermest
glaserer kalen.



Gas

Helstegt gasesteg serveret klassisk med hele udtreekket

Du far fra Skagenfood:

@kologisk dansk gas 4-5 kg eller
Dansk frilands gas 4-5 kg

Gas:

1 hel gds

3 tsk groft salt

3 skreellede madaebler i bade, gerne Belle de
Boskoop (ca. 325 g)

200 g svesker

1,5 I vand

Friskkvaernet peber

Brun sovs:

11 stegesky fra gasen
5-6 spsk. mel

100 g gasefedt

lidt salt

lidt peber

lidt kuler

Brunede kartofler:

100 g sukker

25 g smer

1 kg pillede, kolde sma, faste kartofler
(ikke dem fra glas)

Lidt salt

Rodkal:

1 lille redkal, ca. 1 kg

(her kan det altsa godt betale sig at kebe et
okologisk redkal, som ved sin langsommere
vaekst har udviklet mere smag og farve)

50 g gasefedt

3 dl eddike (gerne xbleeddike)

2 dl sed ribssaft eller gelé

%> Kanelstang

1 nellike

2-3 laurbzerblade

4 spsk muscovado sukker eller brun farin
1 tsk salt

Kogte kartofler:

1% kg skreellekartofler
Vand
1 tsk. salt

Gasesteg:

Prolog: Ferst skal gasen renses for fedt, og det
er ikke smating, der kan veere i sddan en krabat.
En fugl pa omkring 5 kg kan sagtens besta af
ca. 1 kg fedt. Ved stort set alle andre ravarer ville
det veere rgerligt, men ikke her! Gasefedt sma-
ger guddommeligt og kan bruges til et veld af
forskellige ting, s& man ma endelig ikke smide
det ud. Smelt det neensomt, og haeld det pa en
ren krukke, hvorefter det kan holde sig op til et
halvt ar pa kel. Men gem lige tre-fire spiseske-
fulde gasefedt til at rere sammen med redkalen
- det gor undervaerker.

1. Rens, skyl og ter gdsen. Fjern eventuelle
fjerrester, og skeer vingespidser og gump af.

2. Gnid gasen udvendigt og indvendigt med
salt og peber.

3. Fyld gasen med abler og svesker og
sy sammen med bomuldssnor eller brug
kednale.



4. Bind evt. vinger og lar ind til gasens krop.
Leeg gasen med brystet opad pa ovnens rist.

6. Kom vand, vingespidser, hals og indmad
(udelad leveren) i ovnens bradepande,
gerne sammen med nogle urter sa som log,
porre, en smule selleri og evt. en kvist
timian.

Tip: Leveren kan ristes pa en pande og
spises dagen efter pa et stykke toast til
frokost eller den kan puttes i en salat.

7. St risten med gadsen ovenpa, og steg
gasen midt i ovnen ved 250 grader i 20
min. Skru derefter ned pa 165 grader, og
steg nu yderligere i 15 minutter pr. 500
gram gas.

8. Under stegningen dryppes gasen med
hyppige intervaller med stegeskyen, jo
oftere jo bedre.

9. Nar gasen er feerdig, tages den ud. Maerk
om larene sidder lest, og stik i den ved det
tykkeste sted pa laret og se, om kedsaften
er klar.

10. Lad den hvile tildekket i ca. ¥ time.

Ved servering:

Del gasen i underlar, overlar og vinger. Del hvert
bryststykke i 4-5 stykker, og leg kedet i et ovn-
fast fad. Det kan geres pa forhand, evt. dagen
for - eller om eftermiddagen pa dagen. Pensl
gasekodet med lidt af det overskydende fedt,
der er taget fra skyen, og varm gasekedet midt i
ovnen. Giv evt. grill de sidste par minutter for at
fa spredt skind, og drys det evt. med lidt ekstra
salt, gerne god flagesalt.

Brun sovs:
1.  Set ensiien tom tykbundet gryde.

2. Held stegeskyen fra bradepanden gennem
sigten over i gryden. Lad skyen sta i 10
minutter.

3. Tag fedtet i overfladen af stegeskyen vaek
med en ske (gem det til senere).

4. Kog skyen igennem og skru ned, sa den
bare simrer.

5. Lav en "smerbolle” af 100 g gasefedt og
mel, ved at piske melet i fedtet, og bag
godt igennem under jeevn varme. Jevn
sovsen ved at tilseette smorbollen til
skyen lidt efter lidt, mens den koger, og
du pisker.

6. Kog sovsen i 3 minutter, smag til med
salt og peber og tilszet lidt kuler i
sovsen.

Rodkal:

1.

Del redkalen i kvarte, pil de yderste blade
af og skaer stokken fra.

Skeer redkalen i tynde strimler, brug evt.
et mandolinjern.

Blancher redkalen i vand tilsat 1 tsk. salt
i 2 minutter, og hzld vandet fra.

Tilszt eddiken, og kog godt igennem
under 13g et par minutter.

Tilsaet ribssaft, muscovadosukker, 1 tsk.
salt, kanelbark, nellike, laurbaerblad og
gasefedt.

Laeg l13g pa gryden. Bring redkalen i kog
og skru ned, lad simre under lag en halv
time.

Kog videre pa redkalen uden lag ved svag
varme i ca. % time. Ror i kdlen en gang
i mellem.

Smag redkalen til med sukker og salt.

Lad kalen simre sd leenge, at veeden
nasten er kogt helt ind, og neermest
glaserer kalen.

Kogte kartofler:
Kog kartoflerne i ca. 25 minutter.

Brunede kartofler:

1.

Fordel sukkeret i et jeevnt lag pa en kold
pande.

2. Lad sukkeret smelte uden omrering -
forst 2 min. ved kraftig varme og derefter
ved javn varme.

3. Tilset smoer og lad det bruse af.

4. Tilseet de pillede kartofler.

5. Brun kartoflerne ved medium til kraftig
varme i ca. 6 min.

6. Smag til med salt og peber.

Brun sovs

Scan QR og se video.

Brunede kartofler
Scan QR og se video.




Kalkun

Helstegt farseret kalkun med clementiner,
pommes Anna samt ristede rosenkal med bacon (6-8 pers.)

Du far fra Skagenfood:
Dansk kalkun 5,0-5,5 kg

Kalkun:

4-5 kg hel fersk kalkun (hjerte, hals
og lever medfolger)

2 guleredder

5 steengler blegselleri

3 log

Fars:

Y kg hakket svineked fedtindhold 8-12 %
1 tsk. salt

Sort peber

% revet muskatnod
revet skal af Y citron
revet clementinskal

1 bdt. salvie

125 g reget bacon
1log

1 g

2 skiver hvedebrod

1 dl piskeflode

Hakket svineked reres i en foodprocessor
(eller i handen) med 1 tsk. salt, masser af sort
peber, % revet muskatned, revet skal af %
citron, lidt revet clementinskal, 1 stor handfuld
salvie, 125 g reget bacon i tern, 1 finthakket
log samt et &g. £t farsen med krummerne af
et par skiver hvedebred der er udbledt i flede.
Farsen stoppes i kalkunen.

Kryddersmor med clementin:

2 spsk groft salt

250 g smor

2 tsk. sorte peberkorn

skal af 1 usprejtet citron

skal af 5 usprejtede clementiner
3 rosmarinkviste

5 timiankviste

3 fed hvidleg

Fond/sauce:

Hjerte og hals fra kalkunen
2 skalottelog

2 guleredder

2 stilke bladselleri
3 fed hvidleg

1 liter hensefond
1 laurbeaerblad

2 spsk. sukker

1 dl redvinseddike
3 dl redvin

4 spsk. smer

4 spsk. hvedemel
1dl flede

Evt. kuler

Pommes Anna:

2 kg bagekartofler
10 kviste timian
200 g smeltet smeor (eller ande/gasefedt)

Rosenkal:

750 g rosenkal
125 g bacon
citronsaft
olivenolie

salt og peber



Krydder/clementinsmeor:

Kom salt, peber, clementin - og citronskal (kun
det gule/orange), pillede hvidleg, plukket rosma-
rin og plukket timian i en foodprocessor og rer
det til en ensartet kryddersalt. Tilsat nu tempe-
reret smor og blend til en homogen masse.

Fond til sauce:

Trim indmaden (uden leveren, der ger fonden
uklar! ) og halsen for blod og sener. Skeer ind-
maden i mindre stykker og rist den gylden i olie
i en tykbundet gryde. Rens log, hvidleg, gule-
redder og bladselleri, skeer dem i grove stykker
og kom dem i gryden til indmaden og rist med.
Tilset nu sukker, og lad det karamellisere lidt
med indholdet i gryden. Tilseet eddike, og lad
det koge ind til det halve. Tilszt nu vinen, og
reducer igen til det halve.

Tilszet hensefond, laurbaerblad, salt og peber.
Lad det hele simre ved lav varme, til det er kogt
ind til det halve (ca. 30 min.). Sluk for varmen,
og lad fonden treekke i 15 min. Sigt fonden
gennem en fin sigte eller et klaede og stil til side
- fonden kan sagtens laves dagen for.

Pommes Anna:

Skreel kartofler og snit dem i fine tynde skiver
pa ca 1-2 mm - brug gerne et mandolinjern. Leg
et lag kartofler i bunden af et ildfast fad (der er
smurt med fedtstof), og drys lidt timian oven
pa. Dryp med 2 spsk. smer (eller gasefedt), og
krydr med salt og peber. Gentag til alt er brugt,
men serg for at slutte af med et lag kartofler og
nok smer til en generes pensling af overfladen.
D=k til med bagepapir, og lzg et tungt ovnfast
fad oveni, sa der kommer tryk pa kartofler mv.
Szt det hele i en 165 grader varm ovn i 65-75
min. Tag det ovnfaste fad og bagepapir af og
bag i yderligere 15-20 min., nu ved 200 grader
til kartoflerne er flotte, gyldne og mere. Skaer
evt. kartoflerne ud i firkanter ved serveringen.

Rosenkal:

Trim rosenkalene for grove yderblade, og del
dem pa langs. Damp dem kortvarigt i letsaltet
vand (ca. 1 min.), og dryp dem godt af. Varm lidt
olie op pa en pande, og rist bacontern deri. Nar
baconen er spred, lgges rosenkalene pa med
skeerefladen nedad og ristes, til de er flotte og
gyldne. Ryst panden og giv dem yderligere 1-2
min. Laeg dem pa et fad, dryp med lidt citronsaft
og drys med et par gode nip (flage)salt.

Kalkun - 1. etape:

Rens kalkunen grundigt indvendigt. Fjern evt.
blod- og lungerester, og dup den ter udvendigt.
Kalkunen fores nu med krydder smarret ved at
skubbe en ske ind mellem skindet og kedet pa
kalkunen. Begynd i hulrummet lige over larene
og arbejd dig forsigtigt fremad mod brystbenet
og ryggen, sa der dannes et stort hulrum. Prop
halvdelen af smerret derind med fingrene, sa
det dakker brystkedet sa jaavnt som muligt.
Gor det samme pa den anden side, og gnid evt.
rester af smer uden pa fuglen. Krydr kalkunen
indeni med salt og peber, og fyld nu farsen

i kalkunen. Tag en kvist frisk rosmarin, treek
bladene af bunden og stik den gennem det lose
skind omkring dbningen forneden pa fuglen.
Saml skindet, sa det ikke treekker sig tilbage un-
der stegningen. Man kan ogsa bruge en kednal.
Pak kalkunen ind i husholdningsfilm og stil den

i koleskabet, til den skal bruges - det kan med
fordel geres dagen for, kalkunen skal steges.

Kalkun - 2. etape:

Flaek guleredderne pa langs, og leg dem skifte-
vis med bladselleri og tykke skiver af leg i bun-
den af en passende storrelse bradepande, sd
der dannes et underlag. Laeg kalkunen oven pd
grontsagerne, sa den ikke har kontakt med bra-
depanden. Krydr med salt og peber. Varm ovnen
op til 250 grader, stil kalkunen ind, og skru efter
15-20 minutter ned til 175°. Kalkunen skal i alt
have 35-40 minutter pr kilo, sa en kalkun pa 4
kg skal have ca. 2 % time. Men der er sa mange
faktorer, der spiller ind her, sasom hvilken type
ovn man har og ikke mindst fuglens kvalitet.
Det sikreste er at stikke et stegetermometer

ind i det tykkeste sted pa brystet. Kalkunen er
klar til at komme ud, nar kernetemperaturen er
65°. Kig til fuglen hvert 20. minut og serg for,

at den ikke terrer ud, ved at dryppe den med
skyen fra bunden af bradepanden. Nar kalkunen
er feerdig, stikkes der forsigtigt et metalspyd (fx
et strygestal) ind gennem abningen, sa kreeet
kan stilles pa hejkant, og al saften kan lebe

ned i bradepanden. Laeg kalkunen pa et fad og
pak den ind i folie og 2-3 viskestykker, sa den
holder sig varm, mens den hviler i mindst 30 mi-
nutter inden den trancheres - gerne ved bordet.
Sigt vaeden fra bradepanden over i fonden, og
lav saucen feerdig.

Sauce:

Smelt smorret, og rer melet i. Tilst fond lidt
ad gangen under konstant piskning, sa der ikke
dannes klumper. Kog den igennem og tilsat
fleden. Hzld mere fond i, hvis saucen er for tyk
og smag til med salt og peber. Juster evt. farven
med lidt kuler. Server sammen med en sprod
gron salat og godt groft bred.
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