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JULEMALTIDSKASSEN

6 PERSONER

Sgren Ejlersen og Thomas Hess er kokkene bag
JuleMadltidsKassen. Vi gnsker jer rigtig god forngjelse og en
gleedelig jul. Kontakt Aarstiderne pa
aarstiderne.com/kundeservice, hvis du har spgrgsmadl eller
kommentarer til kassen.

Menu

And og flaeskesteg med brunede og
hvide kartofler og sauce af stegesky

Klassisk redkal og pocherede
&bler med ribsgelé

Risalamande med kirsebaersauce

________________________________________________________________

Sadan laeser du opskrifterne: Grgntsagerne og !
frugterne i ingredienslisterne er efterfulgt afen |

7 n

handteres, fx ”i bade”, “groft revet”, ”i tern”

parentes, hvor der star, hvordan de skal |
OSV. -

Det kan du lave
allerede lillejuleaften

Her er din JuleMaltidsKasse med and og
flaeskesteg. Glem alt om stress, det klaeder ikke
den gode julemad. Start i god tid, helst dagen i
forvejen. Her er et lille overblik over, hvilke
forberedelser du kan klare lillejuleaften.

Risalamande

Tilbered risengrgden lillejuleaften, sa den kan na
at kgle helt ned. Opskriften kalder pa 300 g, men
der er 400 g gregdris i alt. Du kan evt. koge alle
grgdrisene og selv supplere med mere maelk eller
vand — sa er der ogsa lidt risengrgd til
lillejuleaften. Hvis ikke, sa kog maengden, som er
angivet i opskriften, og saet pa kgl.

Pocherede &bler

Pocher ablerne dagen fgr, men pas pa ikke at
koge dem for meget. Opbevar dem i sukkerlagen
pa kal.

Redkal
Tilbered rgdkalen dagen fgr, det bliver den kun
bedre af.

Brunede kartofler

Kog kartoflerne til de brunede kartofler dagen
for, ca. 10 minutter. De skal alligevel gerne vaere
afkglede og t@rre, inden de brunes.

Tips til helstegt and

Anden ma ikke vaere kold, nar du satter deni
ovnen, sa tag den ud i god tid, og lad den tempe-
rere (kom dog evt. isposer over brystet — pa den
made bliver det ikke sa tgrt.)

Hvis anden er kold, nar den bliver sat i ovnen, vil
stegetiden ikke passe. Men nar anden ikke at
temperere inden du skal i gang, sa fortvivl ej, laeg
blot lidt til stegetiden.

Anden skal stege i 50-60 minutter pr. kg, sa husk
at veje din and, inden du kommer fyldet i, og
beregn sa den rette stegetid.
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Risalamande
Arbejdstid: ca. 1% time + afkgling

300 g grodris

2 liter maelk

Vaniljesukker

1 pose mandler

2 kartoner piskeflgde (% liter)

Tjek, at du selv har: Salt og 4-5 spsk. sukker.

o

K@kkennote: Har du tid, kan du ogsd “koge”
risengr@gden under dynen. Kog ris og maelk i 5
minutter under omrgring. Laeg Idg pd gryden, pak
den ind i en avis, og stil den ind i sengen under
dynen. Der skal den std i 1-1% time.

Risengrgd

1. Saet vand over til grgdris og mandler, fx i
elkedel.

2. Kom 2 dl kogende vand i en gryde. Kom 300 g
gradris i, og kog vandet op igen. Lad risene koge
et par minutter, og rgr i dem undervejs.

3. Tilsaet 2 liter maelk, 1 tsk. salt og 1-2 tsk.
vaniljesukker. Kog grgéden ved sagte varme i 30-
40 minutter under lag. Smag grgden til med et
par spsk. sukker og lidt vanilje, og afkgl den helt.

Risalamande fortsat

4. Kom mandlerne i en skal, overhseld dem med
kogende vand, og lad dem traekke, til de akkurat
er kolde nok til, at du kan rgre ved dem. Smut
mandlerne, og hak dem groft. Husk at gemme en
hel mandel!

5. Kom et skveet flgde i den afkglede grgd, og ror
den lind. Pisk resten af flgden til blgd flgdeskum —
endelig ikke for stift. Vend den og mandlerne i
risengrgden, lidt efter lidt. Smag til med sukker
og vaniljesukker, og kom til sidst en hel mandel i.

Pocherede abler med ribsgelé
Arbejdstid: ca. 15 minutter + afkgling

3 xbler (¥ able pr. person)
1 glas ribsgelé

Tjek, at du selv har: Sukker.

1. Skyl og halver &blerne, og fjern kernehuset
med en teske.

2. Kog 1 dl sukker og 3 dl vand op, til sukkeret
smelter.

3. Pocher de halve a&bler med skreel pa i den
kogende sukkerlage i ca. 2 minutter. Tag dem af
varmen, og lad dem afkgle i lagen.

4. Afdryp &blerne, og fyld lidt ribsgelé i
fordybningen fra kernehuset ved servering.

Redkal
Arbejdstid: ca. 1 time og 15 minutter

2 rgdkal (fintsnittet)
2 laurbaerblade

Tjek, at du selv har: Smgr, rgdvinseddike, sukker,
stjerneanis, nelliker og salt.

1. Skyl og afdryp rgdkalen. Snit kalen fint.

2. Sauter kalen i 1%-2 spsk. smgr i en gryde.
Tilsaet 1% dl redvinseddike, nar kalen er faldet lidt
sammen. Kog ved kraftig varme nogle minutter
uden lag.

3. Tilseet 1-1% dl sukker, % dl vand, 2
laurbaerblade, 2 stjerneanis og 6 nelliker, og krydr
med salt. Laeg |ag pa gryden, og kog rg@dkalen ved
svag varme i 30-60 minutter, alt efter hvor mgr
du foretraekker den.

4. Smag rgdkalen til med sukker og evt. mere salt.
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Juleand
Arbejdstid: ca. 30 minutter + stegning og hviletid

1and

Resten af ablerne (i bade)

1 pose svesker

1 bundt timian (plukket)

1-2 laurbzerblade

Alle pastinakkerne (skuret og i grove tern)
Alle lggene (i grove tern)

1 helt hvidlgg (hele fed, pillet)

Tjek, at du selv har: Kgdsnor, groft salt og peber.

Kgkkennoter: Steg anden og fleskestegen i god
tid, gerne tidligt pd dagen. Skaer anden ud, og
varm den sammen med den hele flaeskesteg i en
brandvarm ovn lige inden servering.

Har du et stegetermometer, kan du bruge det til
at tiekke om anden er feerdig. Den skal have en
centrumtemperatur pd ca. 70 grader i overldret.

Vil du gerne veere sikker pd, at anden far spradt
skind, sa tjek anden, ndr den har stegt naesten
feerdig. Vrik lidt ved overldret, og tjek kadsaftens
farve —den skal vaere klar. Haev ovntemperaturen
til 230 grader, overheeld anden med stegesky, og
lad skindet blive sprgdt. Hold gje med anden, for
skindet kan hurtigt blive for branket.

1. Taend ovnen pa 150 grader.

2. Tag posen med indmad ud af anden, og gem
den. Tjek anden for rester af indmad og blod, tgr
den indvendig, og skeer det yderste vingeled af.

3. Vej din and, inden du gar i gang, sa du ved hvor
lenge den skal have.

4. Skyl &eblerne, og skaer dem i bade. Vend
2blebadene med svesker, og tilsaet lidt plukket
timian, et par laurbaerblade, salt og peber. Fyld
&ble-sveskeblandingen ind i anden.

5. Bind anden op med kgdsnor, sa larene sidder
teet til brystet og beskytter det. Gnid anden ind i
groft salt, og stil den med brystet nedad pa en rist
over en bradepande med ca. % liter vand i.

6. Skyl og klarger pastinakkerne, lggene,
hvidlgget og timianen som angivet i
ingredienslisten.

7. Laeg vingespidser og indmad fra posen (krase,
hals, lever og hjerte), I¢g, pastinakker, timian og
hvidlggsfed i bradepanden under anden.

8. Steg anden ved 150 grader i 50-60 minutter pr.
kg. Vend fuglen efter ca. 1 time, og dryp den
jeevnligt med lidt stegefedt.

9. Under stegningen skal der konstant vaere vand
i bradepanden for ikke at braende det gode
andefedt pa — der skal ogsa vaere sky til saucen.
Kig jeevnligt til fuglen, og suppler med mere vand,
hvis det er ngdvendigt.
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Flaeskesteg
Arbejdstid: ca. 25 minutter + stegning og hviletid

1 fleeskesteg
4 laurbeerblade

Tjek, at du selv har: Groft salt.

Kgkkennoter: Laeg evt. et stykke skreellet
kartoffel under stegen, der hvor den er tyndest,
for at fa den til at ligge helt vandret.

Vil du gerne veere sikker pa at fa sprad sveer, sa
stik et stegetermometer i midten af stegen, og
tiek om svaeren er sprgd, ndr centrumtem-
peraturen er pd 55 grader. Hvis ikke, haev da
ovntemperaturen til 225 grader, og steg til
fleeskestegens centrum-temperatur er pa 65
grader. Hold gje med, at svaeren ikke bliver for
mgrk.

1. Nar anden har stegt ca. 1% time: Kog 1 liter vand
op, gerne i en elkedel.

2. Hzld det kogende vand i et ildfast fad, som
passer til flaeskestegens stgrrelse. Laeg stegen
med svaeren nedad i det kogende vand, og szt
fadet ind til anden i ovnen i 20 minutter.

3. Tag flaeskestegen ud, dup den med
kgkkenrulle, og gnid omhyggeligt rigeligt med salt
ned imellem sveerene. Laeg stegen pa risten ved
siden af anden, over bradepanden med
grontsager. Laeg den sa lige som muligt, sa alle
sveer kan blive lige sprgde. Stik laurbaerblade ind
imellem svaerene.

4. Szt stegen tilbage i ovnen, og steg denica. 1
time og 15 minutter, til fleeskesteg og and er
feerdigstegt.

5. Lad anden og flaeskestegen hvile mindst %
time, gerne mere.

Hvide og brunede kartofler
Arbejdstid: ca. 1 time

3 poser kartofler (halvdelen til brunede kartofler
og halvdelen til hvide kartofler — skuret)

Tjek, at du selv har: Sukker, smgr og salt.

Kokkennote: Husk at passe pd med varmen, nar
du laver karamellen til brunede kartofler. Ved for
hgj varme bliver karamellen for mgrk, mens den
ved for lav varme stivner og ikke kan hange pa
kartoflerne.

1. Skyl og skur alle kartoflerne. Tag halvdelen af
kartoflerne (de mindste og fineste) fra til brunede
kartofler.

2. Har du ikke kogt kartofler til brunede kartofler
dagen i forvejen, sa kog dem fgrst, ca. 10
minutter.

3. Pil de kogte kartofler til brunede kartofler, og
kom dem pa kgl. S@rg for, at de er helt kolde og
tgrre, inden du bruner dem.

4. Kog imens rigeligt vand op til hvide kartofler,
gerne i en elkedel.

5. Skur eller skreel resten af kartoflerne, kom dem
i en gryde med kogende, saltet vand, og kog i 15-
20 minutter. Sluk for varmen, og lad kartoflerne
treekke feerdig i vandet.

6. Smelt 1-1% dl sukker ved lav varme pa en
pande, til det er lysebrunt (se kpkkennote). Tilsaet
4-6 spsk. smgr og derefter de pillede kartofler.

7. Vend forsigtigt kartoflerne rundt, sa de bliver
smukke og lysebrune over det hele. Smag til med
salt.
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Sauce af stegesky

Ca. 8 dl sky fra and og/eller flaeskesteg
Grgntsagerne fra andeskyen (efter smag og
behag)

Tjek, at du selv har: Salt, peber og evt. bouillon
og/eller rgdvin og 30 g hvedemel.

Kgkkennote: En stor maengde grgntsager, giver
en tykkere sauce, som du ikke behgver at jeevne.
Men bruger du feerre grgntsager, kan du jeevne
saucen pé folgende mdde:

Varm 2-3 spsk. af det afskummede fedt op i en
lille gryde, og drys mel i. Rgr med et piskeris, og
bag det op til en fast melbolle.

Kog saucen op, og smuldr melbollen i lidt efter lidt

under konstant omrgring. Saucen skal herefter
koge i 5-10 minutter. Kar saucen glat med en
stavblender, og smag til med salt og peber.

1. Kom skyen og ca. halvdelen af pastinakkerne,
Iggene og hvidlpgsfeddene op i en skal. Kasser
laurbaerbladene og timianen. Lad saucen sta et

gjeblik, og skum sa overfladen for fedt (men gem

evt. lidt af fedtet til jeevning).

2. Blend sky og gr@ntsager til en passende
konsistens. Kom saucen over i en gryde. Suppler
evt. saucen med lidt bouillon og/eller rgdvin, og
jeevn saucen om ngdvendigt (se kgkkennoten).

3. Varm saucen igennem, smag til med salt og
peber, og server saucen til and og flaeskesteg.

Servering

Skeer anden i over- og underlar samt bryster og
stegen i skiver. Server and og fleeskesteg med
2ble-sveske blandingen fra anden, rgdkal,
brunede og hvide kartofler, pocherede abler
samt brun sauce.

Lun kirsebaersaucen, og server den til
risalamanden. Husk mandelgaven.

Velbekomme, og gleedelig jul!
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Kassen indeholder:

O
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1 and - 14 uger, min. 2900 g
(Gothenborg, DK)

1 flaeskesteg, 1100 g (Friland, DK)
1 bundt laurbzerblade, 20 g (ES)

3 poser kartofler, 1 kg (Dan Organic, DK)

2 rgdkal, 500-800 g (Tinggard, DK)
1 bundt timian, 40 g (Tinggérd, DK)
6 lpg (Skiftekeer, DK)

1 hvidlgg (Terrallana, ES)

0,6 kg pastinakker, lgsvaegt
(Skoulund, DK)

6 holsteiner cox-abler (Allesg, DK)

Tjek desuden, at du selv har:

g 0o4gooogagoaoao

1 pose svesker u/ sten, 250 g (Biogan, DK)

2 kartoner flgde, 250 ml (@llingegaard, DK)

2 liter biodynamisk gardmeaelk
(@llingegaard, DK)

1 pose grgdris, 400 g
(Produceret for Aarstiderne A/S, DK)

2 breve vaniljesukker
(Produceret for Aarstiderne A/S, DK)

1 glas kirsebaersovs (Spbogaard, DK)
1 pose mandler, 80 g (Biogan, DK)
1 glas ribsgelé, 400 g (Spbogaard, DK)
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Salt (groft salt og fx havsalt)
Sort peber

Sukker

Smegr

Rgdvinseddike

Stjerneanis

Nelliker

Kgdsnor

Evt. hvedemel

Evt. bouillon og/eller rgdvin

Mandelgaven



