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JuleMaltidsKasse med 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 forhdbentlig sikrer en rolig og
stressfri proces i kekkenet. Vi haber, at vores nye sma videoer vil veere til gavn, glaede og inspiration.

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

Du modtager fra Skagenfood: Til ris & la mande:
e 1 stk. oko kamsteg pa ca. 2 kg ¢ 300 g oko grodris
(Danish Crown) * 2 liter oko Jersey hemaelk fra Naturmaelk
* Hjemmelavet redkal * 0,8 liter oko creme double (48% piskeflode)
¢ 5 dI Skagenfood julesovs (andesovs) fra Naturmeaelk
e 700-750 g sma kogeklare oko kartofler * 150 g oko mandler
uden skreel til brune kartofler * % Bora Bora Grand Cru vaniljestang i
¢ 1,5 kg oko kartofler okologisk rersukker
¢ 1 pose okologiske franske kartofler e 1 glas kirsebaersauce med rom fra
* 1 pose med oko krydderier til flaskestegen Hybengaarden i Vendsyssel
(3-4 laurbaerblade og 10-12 nelliker) (ikke oko - men den smager fantastisk!)

Ravaredata pa gront
https:/skagenfood.dk/da-dk/jul/juleaften/
julemaaltidskasse-flaeskesteg

Se under kassens indhold.

Du skal selv have:

e Sukker, gerne rersukker Se video med huskokken Jacob -

e Flormelis der "unboxer” og gennemgar

e Smor alt indholdet her:

e Salt og peber Download og brug en "QR-reader"

e Kuler fra App Store eller pa Google Play.



Naeringsindhold JuleMaltidsKassen

Kamsteg okologisk dansk

Krydderi fleeskesteg
Ingredienser: @KO nelliker og laurbaerblade.

Andesovs - Bodebjerg

Ingredienser: Vand, hvedemel (HVEDEMEL, HVEDEMALT-
MEL), 4,7% koncentreret andefond (Andefond 65% (vand,
koncentreret andefond, andekadspulver, salt), salt, aromaer,
sukker, modificeret stivelse, lagpulver, eddike, hvidlagspulver,
stabilisator (xanthangummi)), rapsolie, 1,7% andefedt, ribs-
gele (sukker, ribssaft fra koncentrat, aroniasaft fra koncentrat,
geleringsmiddel (E 440), surhedsregulerende middel (E 330)),
koncentreret aeblejuice, hgnsebouillon (maltodextrin, salt,
hansefondpulver, sukker, hgnsefedt, majsstivelse, naturlig
kyllingearoma, gaerekstrakt, kyllingefond, antioxidant (E 392)),
kyllingefond (kyllingefedt, koncentreret kyllingeekstrakt,
maltodextrin, legpure, kartoffelstivelse, smagsstoffer (£G),
salt, sukker, hydrolyseret vegetabilske proteiner (HVEDE), an-
tioxidant (tocoferolrig ekstrakt)), balsamicoeddike (vineddike
(indeholder SULFITTER), kogt druemost, farvestof (ammonieret
sulfiteret karamel)), sukker, kuler (farve (ammonieret karamel),
vand, salt), smagsgiver (vand, salt, aromaer, sukker, fermente-
ret sukker, modificeret stivelse.), salt, peber

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 337kJ/81 kcal
Fedt 4,74
heraf maettede fedtsyrer 08¢
Kulhydrat 8,449
heraf sukkerarter 2,749
Protein 1,29
Salt 1,89
Redkal

Ingredienser: Radkal (62 %), eddike, ribssaft, sukker, brun
farin, andefedt, kanel, laurbaer, nelliker, salt, konserverings-
middel: natriumbenzoat.

Naeringsindhold pr. 100 g

Energi 400 kJ/95 kcal
Fedt 199
heraf maettede fedtsyrer 0,69
Kulhydrat 179
heraf sukkerarter 129
kostfibre 139
Protein 119
Salt 019

Okologiske chips

Ingredienser: Kartofler*, Solsikkeolie*, Salt

*=gkologisk ingrediens.

Obs: Der kan veere mindre forskelle mellem ovenstaende ind-
hold og indholdsdeklarationen pa det produkt, du modtager.
Vi anbefaler derfor, at du altid kontrollerer indholdet pa det
fysiske produkt, du modtager.

Kan indeholde spor af Maelk.

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 2021kJ/484 kcal
Fedt 309
heraf maettede fedtsyrer 2,749
Kulhydrat 46 g
heraf sukkerarter 0,69
Protein 7.79
Salt 12g

Double cream

Ingredienser: @KO FLODE (MALK) 48 %, Hgjpasteuriseret.
lkke homogeniseret.

Neeringsindhold pr. 100 g

Energi 1853kJ/450 kcal
Fedt 48 g
heraf maettede fedtsyrer 319
Kulhydrat 2,84
heraf sukkerarter 2,89
Protein 1.79

Salt 0,06 g

Jersey homaelk

Ingredienser: @KO Jersey heMZLK med naturligt fedtindhold
(5,7-6,3%) Pasteuriseret. Ikke homogeniseret.

Neeringsindhold pr. 100 g
Energi

Fedt

heraf maettede fedtsyrer
Kulhydrat

heraf sukkerarter

Protein

Salt

Spanske mandler
Ingredienser: @KO MANDLER.
Neeringsindhold pr. 100 g
Energi

Fedt

heraf maettede fedtsyrer
Kulhydrat

heraf sukkerarter
Kostfibre

Protein

Salt

Italienske gredris
Ingredienser: @KO GRADRIS
Neeringsindhold pr. 100 g
Energi

Fedt

heraf maettede fedtsyrer
Kulhydrat

heraf sukkerarter
Kostfibre

Protein

Salt

Kirsebaersauce med rom

375kJ/90 kcal
69

3,89

489

4,89

429

0,11 g

2508kJ/607 kcal
53¢

519

399

3,59

Og

22 g

0,027 g

1476kJ/348 kcal
1,29

0,59

77 9

<0,6 g

0,0g

6,79

<0,01 g

Ingredienser: Kirsebaer (49%), sukker, vand, ROM (3%),
eddike, geleringsmiddel (tabiokastivelse), konserveringsmiddel

(kaliumsorbat).
Neeringsindhold pr. 100 g
Energi

Fedt

heraf maettede fedtsyrer
Kulhydrat

heraf sukkerarter
Kostfibre

Protein

Salt

Bora-Bora vanilje %2 stang + rorsukker

Ingredienser: @KO vanilje stang + rarsukker.

Neeringsindhold pr. 100 g
Energi

Fedt

heraf maettede fedtsyrer
Kulhydrat

heraf sukkerarter
Natrium

Kalium

Kostfibre

Protein

Salt

633kJ/151 kcal
0,1g

0,0g

34,29

28,09

0,69

0,69

0,0g

850kJ/347 kcal
0,1g

0,049

56,59

56,59

4,5 mg

74 mg

0,0g

0,19

0,09



Opskrifter og fremgangsmade:

Gor dig selv den tjeneste at lese HELE vejledningen igennem, FAR 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.




Flaeskesteg

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

SADAN SKAL DU GORE:

1. Gnid svaeren med groft salt. Veer omhyggelig med, at der kommer salt ned mellem alle svaerene.

2. Seet laurbarblade og nelliker mellem svaerene.

3. Leeg fleskestegen pa en rist. Fleeskestegen skal ligge sd lige som muligt.
Leg evt. stanniol under stegen, sa den ligger jevnt og er lige hoj over det hele.

4. Heeld 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. St 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. Meerk efter, om svaeren er sprod.

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

11. Hvis svaeren ikke er sprod, 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 svarene ikke bliver sorte - hold oje med stegen hele tiden!

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

NB. 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 termometernalen 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 hojere 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:



Brun sovs
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Sigt fonden fra bradepanden under fleesestegen, og kom den i en passende tykbundet gryde.

Kog stegeskyen/fonden ind, til der er ca. 2 dI tilbage.

Kom den feerdige sovs, der folger med i kassen, over i gryden med den reducerede fond fra flaeskestegen.
Kog sovs og fond igennem i 5-10 minutter ved svag varme, mens du pisker jeevnligt deri med et piskeris.
Smag sovsen til med salt og peber, og juster evt. farven med lidt sovsekuler. Hvis du ensker det, eller |
har tradition for dette i jeres familie, kan du ogsa tilsztte flode og ribsgelé til saucen - jeg foretraekker
dog denne sovs uden flede og gele, da der er rigeligt fedtstof i i forvejen - og sedmen kommer s3

rigeligt fra de sukkerbrunede kartofler samt redkalen - men hver sine traditioner.

Rodkal

Kog redkalen igennem i en lille kasserolle, og lad den std og smasimre ved svag varme.

Kogte kartofler
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Skreel 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.

Brunede kartofler

1.
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:

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).

Fordel 125 g sukker i et jaevnt lag pa en medium varm pande, der passer i storrelsen, saledes at
kartoflerne ligger i et lag.

Lad sukkeret smelte uden omrering, forst 2 min. ved medium hej varme, og derefter ved jevn varme.
Tilszt ca. 75 g smor, 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.







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 sd smager den rasende godt.

Det er en god idé at lave greden allerede dagen for - eller meget tidligt pa selve juleaftensdag!

1.
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Scan QR-koden med din mobiltelefon og se video-vejledning her:

. Anret i en stor paen skal - 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 mzalken

i en tykbundet gryde (der kan tale at komme i ovnen). Rer rundt hele tiden - ellers er der statsgaranti

for at det breender pa!

Flaek 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 spakbreet med en kniv, sa kornene skilles ad. Kom bade den
tomme vaniljestang og vaniljekorn ned til ris og maelk sammen med det sidste sukker fra posen, yderligere
75 g rersukker og en 1/2 tsk salt.

Set 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 greden ud af ovnen. Bliv ikke nerves over, at den er lidt flydende. Rer 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 Iag - gerne natten over.

Nar greden er iskold, pilles vaniljestaengerne op.

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

Pisk fladen (der skal veere iskold!), til den har konsistens som tyk ymer (pas pa ikke at piske for meget!)
Ror forsigtigt rundt i risengreden (der skal veere iskold!) med en dejskraber, og tilset de hakkede mandler.
Vend den omrorte gred og de hakkede mandler ned i den let piskede flade 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
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Mail: kundeservice@skagenfood.dk



