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Appelsin, bede ®
& valnaddesalat

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

250 g sma redbeder Kog redbeder og gule beder mare i letsaltet vand i ca. 20 min.
250 g sma gule beder afhaengig af starrelse. Smut skindet af under den kolde hane, og
150 g sma bolsjebeder halvér dem, eller skeer dem i kvarte, atheengig af starrelse.

1 spsk. citronsaft Skrael bolsjebederne og skeer dem i tynde skiver pa et mandolinjern.
2 spsk. hvidvinseddike Vend rgdbederne i halvdelen af marinaden, og de gule og ra

1 dl olivenolie bolsjebeder i resten og lad dem traekke 15 min. Skeer skreellen

1 tsk. flagesalt af appelsinerne teet til kedet, og skeer dem i skiver. Halvér de
Friskkveernet peber starste skiver.

3 appelsiner

50 g valngddekerner ANRETNING

1 stor handfuld spaede salater Leeg appelsinskiverne med bederne i dybe tallerkener og drys med

hakkede valngdder. Drys med salatblade og servér.
¥ de salater ma gerne vaere
2 d eller rod haves,
ol
- -

e
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Gronkalssalat
%

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

200 g ribbet grankal Snit kalen fint. Drys med salt og sukker og
1 tsk. sukker kram kalen godt. Halvér granataeblet og

1 tsk. salt pres kerner og saft ud. Skreel appelsinerne
2 appelsiner og skaer i skiver. Halvér de tarrede dadler.
2 spsk. tarrede dadler Vend grankal, appelsin, smuldret ost,

1 granateeble dadler og granateebler sammen.

100 g bled gedeost eller fetaost Rer eddike med sennep, honning og
50 g dadler (uden sten) olivenolie til dressing og vend i salaten.

Vinaigrette
1 spsk. eebleeddike
1 tsk. grovkornet i
1 tsk. flydende h
3 spsk. olivenoli
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Hjemmelavet rodkal * Hjemmelavet sylte

# i #

#

INGREDIENSER FREMGANGSMADE 1 INGREDIENSER FREMGANGSMADE
lille rodkal Snit kalen fint og lynsteg den i 2 min. i 1 nakkesteg (ca. 2 kg) med sveer Skeer kadet i mindre stykker. Seet kedet i kog i en gryde med koldt
spsk. andefedt andefedt i en wok eller sautergryde Laurbeerblade vand og laurbeerblade. Husk at skumme jeevnligt for urenheder
1 dl redvinseddike Tilseet eddike, nar kélen er faldet sammen. » 2 g (2 tsk.) allehdnde pa suppens overflade (kogetid ca. 2-2'% time).
0 bssaft Kog ved hgj varme i 2 min. Heeld ribssaft over, 15 g salt Nar kadet er mart, tages det op af gryden. Svaeren fjernes fra
agesalt tilseet salt, kanelstang, stjeneanis og kog 7 g peber kadet da dette ikke skal med i den flaer ige sylte. Pluk herefter
g tyttebzersyltete eller ribsgelé kraftigt til veeden er naesten fordampet. 3 0,6 liter suppe kedet pa et spaekbreet til sylten. 0,6 liter suppe tages fra gryden
hel kanelstang Vend syltetgj eller gelé i, varm kalen igennem, = . Lidt eddike og blandes med lag, eddike, alt og allehande. Heeld kedet
1 stierneanis 0g smag til. 1leg op i en skal og tilseet den | ppelidtad gangen sa du far den
s a9 cont T r rette konsistens. Hzeld nu hele blandingen op i form og stil pa kel
: Gammeldags version: Ynsker au en A :
Klosisk rodkl ucon bid, s lad den simre und@flég, Vs :‘:{i‘:ﬁ“ Servéciad JISERIEIgMjemmelgiede syltede

30 min. efter ribssaften er tilsat. an evt. smage til hvis mere salt og peber gnskes.

’ sl @

IP! Jul i god tid! Lav kdlen i forvejen, g op .

inden servering. Redkal kan holde sig op pa
ol, men kan ogsa fryses ned.
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Brunede kartofler

#

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg sma aspargeskartofler Kartoflerne koges, pilles og afsvales. Sukker
Ca. 50 g sukker smeltes pa en stor pande ved meget svag
Ca. 50 g smer varme. Nar det begynder at brune og er helt

smeltet, tilseettes smarret.

Det er meget vigtigt, at man ikke rorer i

sukkeret undervejs. Nar smor og sukker er

kogt sammen til en ensartet gyldenbrun

masse, kommes kartoflerne i.

Kartoflerne skal veere fugtige (ikke vade;
% skyl dem i koldt vand og lad dem afdryppe i

en sigte). Kartoflerne skal vaere gylden-

% brune over det hele.

TIL 4 PERS.
Gronlangkal
*
INGREDIENSER FREMGANGSMADE
2 grenkalsstokke Friske grenkalsstokke ribbes for blade
30 g smer og de midterste grove staengler. Bladene
3 spsk. hvedemel skylles, hakkes og koges naesten mare i
3-4 dl flade vand tilsat salt (10-15 min.), fer de seettes til
Sukker afdrypning. Smelt smerret i en gryde, tilseet
Salt mel under omrering, og pisk fladen i lidt
Friskkveernet peber ad gangen til en tyk afbagning. Rer kalen i

saucen og lad det koge godt igennem.
Smag til med lidt sukker, salt og peber.



Gammeldags

juleleverpostej

#

NGREDIENSER FREMGANGSMADE 3 FREMGANGSMADE F 4
00-800 g hakket lever. Gerne halvt svinfhalvtkalv.  Smarret smeltes i en gryde. Melet tilszettes og bages op i eltes godt sammen med ll(rydderierne.
400 g hakket spaek med sellerifond og maelk til en tyk sauce. Massen blande: kad (hakkes 1 gang) d kadhakkemaskinen i godt
En god klat smer derefter med lever, spaek, revet lag, &g og krydderier. Y m
2 spsk. hvedemel Massen kommes i forme og bages i vandbad i ovn en 40 g salt
2 dl fond il s%id ved 175 grader. 8 g peber
Y2 knoldselleri (til fond) ‘
3 &bler (til fond) erifond
1 dI meelk el knoldselleri og aebler og skeel
2 =g m dem i en gryde med vand og

3 bruge andre

2

TIP! Du kan med fordel fryse den ra
leverpostej i aluform og ved lejlighed
bage den i vandbad.
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Andesauce fos Andesteg
* *

INGREDIENSER FREMGANGSMADE Y INGREDIENSER FREMGANGSMADE

Andebouillon Skaer andehalsen i mindre stykker. Brun hals, vingespidser og nd (3-3,5 kg) Anden skylles indvendigt med vand og krydres med salt og peber
Vingespidser og hals snittede grentsager i lidt af andefedtet. Kom koldt vand ved ind- og udvendigt. Fyld anden med eeblebéde, persille og svesker.

1 gulerod og kog op. Skum urenheder vaek, tilszet persille og laurbaer, peber Seet en bradepande med vand i bunden i ovnen og forvarm til 220
1leg og lad det koge ca. 60 min. Si bouillonen, skum for fedt, og Cox Q grader. Anden seettes ind pa en rist med brystet nedad og ovntem-

2 stilke bladselleri gem bouillonen til saucen. Heeld skyen fra anden, si den og svesker peraturen saenkes til 160 grader. Anden steger herefter i 45 min.

2 spsk. smeltet andefedt gem ogsa denne til saucen. Skum skyen for fedt. Gem evt. 1 persillekvis Vend herefter anden, sa den ligger med brystet opad, uden ovnldgen
1 liter va fedtet til redkal, og hzeld den over i en gryde sammen med . 4 dl vand er abent for lenge. Steg den videre i ca. 1 time og 45 min. ved 160

1 persi andebouillonen. Kog saucen ind til 4-5 dl og tilszet vin. grader. Serg for at der hele tiden er veede i bradepanden.

1 lau Kog op og jeevn me! 2evning af 1 dl vand og 1- Krasen laegges i bradepanden og steger med fra start. Anden efter-

Salt
Friskkveernet peber

spsk. mel, rystet/p ri. Smag til med salt, p

smule vineddike i

( r #- lidt kule
e guillon

brunes ved 220 grader i ca. 10 min. hvis den ikke er sprad nok.

desauce
6 dl stegesky og and

iskkveernet peber
W1-2 spsk. ribsgelé »
-2 spsk. vineddike, fx balsamico eller sherryvined

Evt. 2 draber kuler L] -
i

Langtidsstegt andestleg

FREMGANGSMADE

Tag indmaden 'ud og gem til saucen. Fiemn det hvide flom-  panden. Seet anden i ovnen, med ryggen opad, pa 130 grad-
mefedt, der sidder indvendig ved gumpen, og gem det til  er og steg i 4 timer. Vend herefter anden med brystet opad
andebouillonen. Ter anden indvendigt og gnid ind- og ud- . og steg ca. 1'2 time. Heeld fedtet fra bradepanden og gem
vendigt med salt og peber. Skeer aebleme i bade. Husk at  det. Steg anden yderligere ca. 30 min. hvor du bruner ved hgj
fierne kernehusene. Fyld anden med aeblebade, svesker uden  varme. Fordelen ved denne metode er at kedet ikke svinder
sten og persille. Luk med en kedndl. Leeg anden i brade-  sa meget, skindet bliver spredt og kedet bliver mart.
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Svinekam
med sprod svear

% Ribbensteg med abrikos £
og fennikelfro

&

INGREDIENSER

1,5 kg svinekam med sveer uden ben
1 spsk. groft salt

6-8 hele nelliker

2-3 sma laurbzerblade

1/2 liter vand

TIP: Kob den b
Fa slagteren til a
det med 5 mm mel at ridse ned

s
r

i selve kadet. u er om stegetider

kan du altid spoi ter om rad.

FREMGANGSMADE

Gnid sveeren med salt. Serg for at saltet kommer ned imellem
svaerene. Stik nelliker og halve laurbeerblade imellem sveeren.
Leeg stegen pa en rist i en bradepande, og leeg evt. lidt stann-
iol under, sa sveeren ligger i etjeevnt niveau. Seet den i en kold
ovn, og szt temperaturen pa 180 grader, ¢ min. Der kan
med fordel benyttes stegetermometer. mperaturen
skal veere 55 grader. Haeld vang den den
sidste halve time ca. Tiek o

trumtemperaturen viser 65 grader. Hvi 3
grader, til sveeren bliver sprad. Tag ste g lad den hvil
udaekket.

ANRETNING
Fjern krydderierne, og skeer kadet i s
Skeer e eren

#

INGREDIENSER

Ca. 1,4 kg ribbensteg

Groft salt

1 lille finthakket redlag

1 lille aeble i sma tern

1/4 dl solterrede abrikoser i sma tern
fennikelfrg

FREMGANGSMADE

Gnid sveeren godt med groft salt og skeer en lomme pa langs
mellem sveeren og kedet (eller fa din Mesterslagter til at

gere det for dig). Fyld lommen med en blanding af log, sebler,
abrikos og fennikelfre. Laeg stegen i et ovnfast fad og seet den
midt i en kold ovn. Stil temperaturen pa 175 grader og lad
stegen sta i ca. 2-2' time til den er gennemstegt eller har en
centrumtemperatur pa 65 grader. Hvis sveeren ikke er sprad,
skrues temperaturen op til 250 grader de sidste 5-10 minutter.
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Svensk juleskinka s«

FREMGANGSMADE

Kom skinken i en stor gryde med koldt vand der deekker.
Tilseet laurbaerblade, lag og persillestilke og kog langsom
1 log (halveret) skinken op. Lad den koge stille og roligt i ca. 45 min. ell
Lidt persillestilke til den er 71-73° i centrumtemperatur. Heeld ofte vand
Vand undervejs, sa skinken fortsat er deekket. Lad den treel
Nelliker 15 min. i vandet. Tag skinken op og lad den kale lidt. Ri
Majsstivelse

4 spsk. dijonsennep
4 spsk. sed fransk sennep Rer dijonsennep, fransk sennep og ho
4 spsk. honning blandingen pa skinken, og drys med
2 dl rasp ovnfast fad. Seet skinken i en forvarm
og lad den stege gylden.
Servér skinken lun eller afkelet pa sf
med kartofler. Og gerne med grov

INGREDIENSER

2-3 kg saltet skinke med sveer
2 laurbzerblade

TIP: Bruger dL’rken som en hovedret, kan

du servere appelsin, bede og valnoddesalat og
brunede kartofier til.

Bestil din saltede skinke hos din Mesterslagter.

 (Ca.2-3me
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Hjemmelavet

julemedister
*

INGREDIENSER

1 kg svineked (nakkefilet eller hakket griseked)

2 dl fond (laves af vand og svineben, som koges ind)
2 g peber
20 g salt

2 g allehand
1 g (knivspi
1 stort reve

FREMGANGSMADE

Rer kedet godt sammen med krydderier
og tilseet veede (fond) sa far
lind. Stoppes i tarm, husk ikke
for hardt, ellers vil tarmen springe
kogning og stegning. Steges pa middel
pande i smer eller andefedt. Medisteren
0gsa inden stegning lzegges i kogende
(koges ved lav varme) i 6-8 min.
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Risalamande

.gled

portvin

6 PORTIONER

INGREDIENSER
Risengrad
2dlvand

175 g gredris
1 liter meaelk (gerne sedmeelk)

15-1 spsk. sukker

Risalamande

3-4 spsk. sukker

1 stang vanilje (kornene)
75-100 g smuttede mandler
Evt. 1-2 spsk. hvid portvin
' liter piskeflode

Kirsebaersauce

1 glas (350-400 g) syltede kirsebaer
Lagen fra kirsebeerrene

1 dl kirsebeervin

2 dl sukker

Y2 dl vand

2 tsk. majsstivelse

FREMGANGSMADE

Risengred

Bring vandet i kog i en tykbundet gryde. Tilseet gredris og kog under omraring

ca. 2 min. Heeld maelken i og bring graden i kog under konstant omrering ved mid-

del varme sa det ikke braender pa. Lad risengraden koge ved svag varme ca. 60 min.

Rer jeevnligt i graden. Afkel derefter graden.

Risalamande

Rer den kolde risengrad sammen med sukker, vaniljekorn, hakkede mandler og evt.
lidt hvid portvin. Pisk fladen til fladeskum, og vend forsigtigt i greden. Smag til.
Evt. med ekstra sukker og lidt portvin. Seet risalamanden i keleskabet indtil serve-
ring. Kan evt. tages ud af keleskabet 10 min. fr servering.

Kirsebaersauce

Bring lagen fra kirsebeerrene i kog sammen med kirsebaervin og sukker.

Lad saucen koge ind til det halve, tilseet kirsebeer og kog op.

Rer majsstivelse ud i koldt vand, og heeld jeevningen i saucen under omrering.
Kog endnu 1 min. Smag til.
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