FEMINA

_ SA ER DET TID IGEN

% KLASSISKE JULEMIDDAGE
efter de gamle traditioner

* JULENS GODE VINE
i smukke glas

% JULEFROKOST
nyhog lekkert
% PYNT TIL GASTEBUD
- med smukke stemninger
% DE SMUKKESTE TIL OG FRA-KORT
lay: dem selv




Duttende julemiddag !

Julemiddagen er traditionernes fest - og med il traditionen harer den skanne duft af julemad.
Stegen med den sprade svaer, den saftige sveskefyldte and.
Redkal kogt med kanel, nellike og laurbaer, og de sukkerbrunede kartofler.
Det harer sig alt sammen til - og mandlen skal ligge i risalamanden.
P& denne affen er der ingen tvivl om menuens sammensaetning.
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ANDELEVERMOUSSE MED LGKOMPOT

5 AF SVINEKAM MED SVYAR

Dufte ] ulmjddag

Y Andelevermoussen kan bru-
ges som en lille appetizer eller
som tilbehar,

ANDELEVERMOUSSE MED
LEGKOMPOT

(6-8 personer)

200 g andelever
12 dl piskeflede

V2 dl maelk

1 skalotteleg

salt og peber

1 spsk. frisk estragon
2 =g

Til moussen blendes leveren med
flade, maelk, log og krydderier. Si
det gennem en fintmasket sigte,
og pisk aggene i. Heeld blan-
dingen i sma smurte ramekiner,
eller en form pé& 4 liter, og bag
denivandbad i en forvarmet ovn
ved 180° i 30-4C minutter. Prav
med en ndl, om moussen er gen-
nembagt. Afka| helt.

% Du kan ogsé servere lagkom-
pot som tilbeher il julemaden.

LOGKOMPOT

(6-8 personer)

300 g redlsg

2 spsk. olivenclie

salt

5-10 nelliker

2 cm hel kanel

3 spsk. god aceto balsamico
50 g store rosiner

2 tsk. sukker

salt og friskkvaernet peber

Skaer legene i tynde ringe, og
sautér dem i olie, uden at de ta-
ger farve. Drys med salt, tilsaet
nelliker og kanel, og lad det sim-
re, til lagene er helt%hade. Rer af
og fil. Hzeld balsamico pé, og
kog ind under omraring, ﬁ?de% er
fordampet fil /3. Vend rosinerne i
den varme kompot, og smag fil
med en anelse sukker, salt og
friskkvaernet peber. Pas p& med
at sede for meget, de rosinerne
ogsd er sgde.

Y Om svaeren pd flaaskestegen
bliver sprad afhaenger ofte af ke-
dets kvalitet og af, af stegen ikke
er for mager. Det er def sydende
fedt, der giver den knasende
sveer. Fa slagteren til ot ridse svae-
ren med V2 cm's mellemrum helt
ned il kedet - eller ger def selv,
men undgd at ridse ned i selve
kedet. Se under alle omstsendig-
heder efter, at svaeren er ridset
helt igennem.

FLASKESTEG AF SYINEKAM
MED SVAR

(6 personer)

2 kg svinekam u/ben med
svaer

1-1'% spsk. groft salt

evt. nelliker og/eller laurbaer
lidt lag, gulerod og porre

Drys svaeren med groft salt, og
sarg for, at saltet bliver gnedet
godt ned mellem hver svaer. Stik
nellikerne fast mellem svaerene.
leeg stegen med svasren opad
pé en rist over bradepanden, s&
den ligger s& vandret som muligt.
Du kan refte den op med et styk-
ke sammenkrallet stanniol. Haeld
3-4 dl vand i bradepanden sam-
men med ituskarne urter. Stil ste-
gen i en forvarmet ovn ved 200°
pé midterste rille, og lad den sté&
og passe sig selv i 1122 timer -
a aengigt af siegens hejde - fil
svaeren bobler op og er sprad.
Lad stegen traekke 15 minutter,
ved at dackke kodet med stan-
niol, men uden at daekke svaeren
il. Er svaeren mod forventning ik-
ke spred over det hele, kan du
gnide den med citronsaft og stil-
le den et par minutter under ovn-
grillen! Haeld skyen fra brade-
anden, skum for fedt, og fil-
ered saucen.

* Nér du skal skumme fedt
of stegesky, sé& heeld al kraf-
ten fra stegen i en skal, stil
skélen i ko?dt vand — skyen

lz=gger sig pé bunden, og
fet?fei flyd?er til toppen!

* Vil du stege bade flske-
steg og and, sa begynd med
fleeskestegen, og steg den,
sé den mangler /2 time —
den kan sagtens hvile nogle
timer, inden den steger fer-
dig sommen med anderne
den sidste halve time. Flae-
skesteg bliver ofte mere saf-
tig af den afbrudte stegning.

% #Anderne kan geres i
stand og fyldes om formid-
dagen, s& kun stegningen
mangler. Opbevar dem ke-
ligt, indtil de skal i ovnen. Du
kan ogsé stege anderne
feerdige i god tid, partere
dem og varme dem igennem
i ovnen 10-15 minutter ved
150° lige inden serveringen.

% Husk, at jo mere en and
vejer, jo mere ked far du.
Skroget vejer stort set det
samme, det er kedet og der-
med saftfigheden, der @ges
med andens veegt.




Y Steger du en maerbrad i an-
dens halsskind, far du et ekstra
stykke ked, der smager fint of

and.

AND MED ABLER OG SVESKER

(8 personer)

2 @nder a 3500 g

salt

1 lille afpudset svinemarbrad
100 g svesker u/sten

3-4 gode madabler, f.eks.
Belle de Boskoop

Fiern fedtsamlingerne fra gum-
pen. Ter de rensede sender ud-
og indvendigt med kaekkenrulle.
Del mgrbraden i to halvdele, og
lseg en halv marbrad ind i hvert
halsskind. Drys senderne indven-
digt med lidt salt.

Fyld zenderne med de istand-
gjorte abler og svesker, og luk
godt med kedndle. Gnid dem ud-
vendigt med salt, og leeg dem
med brystet nedad pa risten over
urter irgrcdepanden. Heeld 3 dl
kogende vand ved. Seet dem i en
forvarmet ovn ved 180° i ca.
112 time. Vend sendermne, s& bry-
stet kommer opad, og steg vide-
re i ca. 45 minutter, til aenderne
er fint sprede og gennemstegte.
lad anderne hvile 10-15 minut
ter, inden de parteres og leegges
i et fad. Hvis du er i tvivl om, om
eendermne er stegt nok, kan du for-
sigtigh tage i l&rknoglen og dreje
den rundi. Slipper den let i led-
det, er den feerdig! Haeld stege-
saffen fra bradepanden, skum
godt for fedt, og filbered saucen.

% Til saucen koges en grund-
sauce af vingespidser, irése,
Eump og hals fra and eller kal-
un. Tl fleeskestegen koges
grundsaucen pé et par stegeben,
inden den afskummede stegesky
tilseftes og koges igennem med
flade. | stedet for flade kan du
bruge en cpbagning af 112 spsk.
smar, 12 spsk. mel og 2% dl
sedmaelk.

SAUCEN

{6-8 personer)
GRUNDSAUCE:
vingespidser, krése, gump og
hals fra fierkraeet

eller 2-3 gode stegeben

2 spsk. smer

1 gulerod i skiver

1 leg i bade

1 laurbaerblad

5 dl god kalvebouillon eller
andebouillon [Oscar)

ENDVIDERE:

stegesky skummet fri for fedt
24 dl piskeflode

ca. 2 spsk. ribsgelé

salt og peber

evt. lidt kular

Brun vinger, gump og indmad el-
ler sfege%en godt af i smar. Tilsaet
de rensede, ituskérne urter, og
vend dem godt med det svrige.
Tilsaet bouiﬁon, og lad det simre
under lag i 1 time. Si grundsau-
cen. Nér stegen er feerdigstegt,
haldes stegeskyen over i en skdl.
Stil skalen i koldt vand, og vent,
til skyen hor bundfsldet sig.
Skum det klare fedt of, og kom
skyen i grundsaucen. Kog igen-
nem, filsset flede, kog op, og
smag til med salt, peber og gelé.
Jeevn evt. med lidt majsstivelse
rert ud i koldt vand. Sauvcen bli-
ver pant lysebrun, men hvis det
skal veere rigtig brun sauce, mé
du tilsaette lidt Eulzr.

% Husk, at der ogsé skal serve-
res skreellede, kogte kartofler iil
julemaden.

Vil du have smuki glaserede kar-
tofler, er t&lmodighed en dyd.
Giv kartoflerne god tid over lavt
b||us, og vend dem forsigtigt of og
fil.

BRUNEDE KARTOFLER

(8 personer}

12-2 kg sma kogte, kolde
pillede kartofler

150 g sukker

75 g smer

Kom sukker pé en stor pande, og
set den over for svag varme, til
sukkeret smelter til en fin lys ko-
ramel - justér varmen under
smeltningen, hvis sukkeret bliver
for markt. Undgéd ot rere i sukke-
ret, far det er helt smeltet, ellers
klumper det! Tilszet smarret, og
rer til en fin karamelmasse. Kom
kartoflerne i, gerne ad fo om-
gange, og vend dem godt i ka-
ramellen, til de er gennemvarme
og fint brune pé& dlle sider.

* Kartoflerne, der skal bru-
nes, kan koges og pilles da-
gen i forvejen. Stil dem fil-
daekket i kaleskab, men ikke
under stanniol, da det kan
misfarve kartoflerne. De hvi-
de kartofler kan skralles da-

en i forvejen og stilles dask-
et med koldt vand. Skift
vandet, og skyl kartoflerne
inden kogningen.
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Duftende julemuddag

* Redkalen kan koges 2 da-
e i forvejen. Opbevar den i
Eﬂleskab.

Hjemmelavet radkal smcger helt
anderledes end den, der kan ke-
bes i glas. Den er hurtigt tilberedt
og kan uden problemer koges 2
dage fer og varmes igennem lige
inden serveringen.

RODKAL

{8 personer)

1 redkalshoved {ca. 1,5 kg)
75 g smar

salt, peber

2 laurbeerblade

1-2 stk. hel kanel

3 spsk. vineddike

3 dl redvin

3 spsk. ribsgelé

Del redkélshovedet i halve, og
fiern stokken. Skaer kélen i 2 em
tykke strimler. Smelt smarret i en
tykbundet gryde, vend kalen heri,
og filszet salt, peber, laurbzer og
kanel. Haeld vineddike pd, og kog
ind, til den er fordampet. Haeld vi-
nen ved, og leeg ldg pé. Damp k&
ATeR— len for svag varme, V2-1 time, fil

o R — den er mar, uden at den er for
. MED SUKKERKOGTE BAR blad. Smag til med krydderier og
ribsgelé. Servér evt. kdlen drysset
med sukkerkogte tranebzer.

* Bzerrene kan koges flere
dage i forvejen.

SUKKERKOGTE BAR

(6-8 personer)

250 g tytte- eller tranebazer,
evt. fra frost

1 dl vand

200 g sukker

Kog vand og sukker i 5 minutter,
til sukkeret er oplest. Tilsaet baer-
rene, og ko% til de ferste baer
springer, du kan here det pd det
lille "smaeld”. Tag straks gryden
fra varmen, cég lad baerrene sté, til

de er afkelede

De bagte aebler kan sté under ste-
gen i ovnen.

BAGTE ABLER

(6-8 personer)

4-8 sma pane rode ®bler
lidt smeltet smar

FYLD:

sukkerkogte baer

Fiern stilk og blomst fra seblerne,
del dem vandret, og fiern kerne-
huset. Stil dem i et smurt ildfast
fad, og pensl skeerefladen med

o | . Bag d 14 time i for-
RISALAMANDE MED KIRSEBARSAUCE  Varmet ovn ved 180:200°. Anret
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ablerne lune eller afsvalede med
en skefuld sukkerkogte baer i hvert.

* Risengred kan keges 2 da-

e i forvejen. Risalamande
acm blandes dagen for. Op-
bevar begge dele i kﬁleskuE.

Risengraden koges i en tykbundet
gryde med tzetsluttende lag. Husk
at leegge en hel mandel il side -
og husk mandelgaven.

RISALAMANDE

(8 portioner)
RISENGR@D:

1 liter sedmaelk

125 g gredris

1 stang vanilje
ENDVIDERE:

4 liter piskeflade
2-3 spsk. sukker
200 g smuttede, hakkede
mandler

1 hel smuttet mandel
TILBEH@R:

kirsebazrsauce

Kog maelken op ved svag varme.
Skyl risene i koldt vand, dryp dem
godt af, og rer dem i den kogen-
de maelk sammen med bzelgen of
den flekkede vaniljestang - skrab
vaniljekornene ud, og gem dem til
flzdeskummet. Skru ned for var-
men, og bliv ved med at rare, fil
mzelken atter kommer i kog. Laeg
lég pé&, og lad greden akkurat
simre i 1 time. Rer af og til under
kogningen, og pos pd, at greden
kale brender pd. Afkal graden
elt.

Bland vaniliekorn med lidt sukker,
og pisk flzden til fast skum. Vend
de kolde ris i fladeskummet sam-
men med vanilie og sukker, og
vend de hakkede mandler i. Anret
enten i en skal med en hel mandel
rert i, eller anret portionsvis med
en mandel i en af portionerne.

¥* Kirsebzersaucen kan jeevnes
i god tid, s& den bare skal
varmes igennem,

Der findes ogsa feerdige jevnede
kirsebaer i handelen, og de skal
naturligvis ikke jaevnes yderligere,
men blot lunes igennem.

KIRSEBARSAUCE

1 glas dessertkirsebaer v/sten
(370 g)

1 tsk. majsstivelse

2 spsk. vand

Varm kirsebasrrene op i saffen.
Udrar majsstivelsen i koldt vand,
og kom den i kirsebaerrene. Kog,
til saucen jaevner, og servér den
lun til risalamanden.




