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at svinekad

Svineked er velegnet til frysning, og
det kan normalt med fordel indkebes
i starre portioner hos de handlende til
hjemmefrysning.

Som en almindelig regel kan man regne med,
at 1 kg frostvarer fylder 2-2Y2 I

Magert svineked
har i dybfryseren en
holdbarhed péa ca. 8
maneder, fedt svi-
neked en holdbar-
hed pa ca. 2 méane-
der.

Kod, der er saltet, fx letsaltet koge- og stege-
flesk, letsaltet mellemkam, hamburgerryg og
rullepglse, har kortere holdbarhed end fersk
ked, idet salt fremmer harskningen af fedt-
stofferne. [] Det kod, der skal fryses ned,
deles i portioner, der svarer til, hvad fami-
lien spiser til et eller to maltider. Det er bedst
med forholdsvis sma pakker, ikke over 2'/2 kg,
da kodet gerne skal nedfryses hurtigt.

Det er vigtigt at
bruge en god em-
ballage til det kod,
der skal nedfryses,
fx plastposer i en
kraftig kvalitet.
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Optoning
Kodet bor optos langsomt i keleskab. Beregn
1-2 degn til opteningen, afheengig af ked-
stykkets form og sterrelse. Efter opteningen
kan hele stykker svineked udmeerket fryses
igen, hvis de er friske, men holdbarheden vil
vaere nedsat, og kedet ber anvendes ved
forstgivne lejlighed. Optoede feerdigretter ma
derimod ikke fryses igen.

Ved tilberedning af ked, der ikke er optoet,
ma der regnes med ca. 1/3 lengere tilbered-
ningstid end for optoet ked.

Merbradret - 1 stor eller 2 sm& merbrader - 250 g
champignoner - 200 g friske- eller 1 ds. asparges -
1 lille ds. tomatpuré - 11/2 dl piskeflede - Salt - Peber.

Mgrbraden afpudses og skeeres ud til beffer, der
brunes i smor pa panden og lsegges i et ovnfast fad.
Champignonerne renses, skeeres i skiver, svitses i
smagrret fra bofferne og fordeles sammen med aspar-
gesene i fadet (de friske koges forst). Panden koges
af med ca. 11/2 dl aspargesvand, der tilssettes tomat-
puré og piskeflade og smages til med salt og peber.
Sovsen heldes derpa over det ovrige i fadet.
Retten saettes ca. 15 min. i ovnen, der er forvarmet
til 230° C, og serveres med aspargeskartofler eller
flutes.
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