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VELFARDSDELIKATESSE

STEGEANVISNING

Klargering af svinekodet

Alt ked kan tilberedes med eller uden skind. Skindet skares forsigtigt af stegen og fedtet
ridses som pa en fleskesteq. Derefter skares skindet i strimler af 1 cm tykkelse, koges i
letsaltet vand i 1%:-2 timer til det er mert, krydres godt med salt og placeres i en ovn ved
180° C. Steges spradt.

Ved braiserretter kan det vare en fordel at lade skindet blive pa stegen eller komme det
med i gryden, da dette bidrager med stivelse til stegeskyen.

©@ INTERVALSTEGNING

Brun stegen pa panden i neutral olie, krydr den med salt og peber og placer den i en bra-
depande midt i en forvarmet ovn ved 180° C i 6-8 min. alt efter starrelse. Herefter hviler
stegen i 15-20 min. Gentag dette 3 til 4 gange. Brug stegetermometer og ga efter en
centrumtemperatur pa ca. 68° (. Lad stegen hvile ca. 20 min., hvorefter centrumtempera-
tur haeves til ca. 72° C inden udskaring.

® LANGTIDSSTEGNING

Brun stegen pa en pande i neutral olie og krydr med salt og peber. T2nd ovnen pa ca. 88°
C, s=t stegen ind og lad den varme langsomt op i 2-3 timer til centrumtemperaturen er
ca. 54° (. Lad stegen hvile ca. 20 min. inden udskaring.

© BRAISERING

Kedet brunes sammen med urterne som er 2 stk. leg, 1 stk. gulerod, 5 fed hvidlag og 5
kviste timian. % liter vand tils®ttes og placeres i en 185° C ovn i en gryde med lag eller i
bradepande med stanniol over i ca. 1% time. Tjek jevnligt om der er vaske ved, hvis ikke
tilszttes lidt kogende vand. Nar kedet er mart, holdes det varmt, og braiser-lagen koges
ned og jevnes enten ved at blende den med braiser-urter eller lidt Maizena.

Optening
Tag stegen op og stil den i keleskabet to dage inden anvendelse. Lad stegen sta ved stue-
temperatur i 4 timer inden tilberedning.

Husk at aftarre stegen godt inden tilberedning.
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