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Vejledning til julemiddagen

Fleeskesteg
* Kom floeskestegen i et ildfast fad.
* Varm den i en forvarmet ovn pé 185 grader i ca. 40-45 minutter.
* For at f& sprade sveer, giv til slut floeskestegen 5-10 minutter ved grill-funktion
(Hold hele tiden gje med sveerene)

Andebryst og andelar
* Loeg andebrysterne og de confiterede andeldr i et ildfast fad, smer andefedt pé
og tilscet lidt vand til fadet. Drys evt. med lidt salt og kom stanniol henover.
e Varm anden i en forvarmet ovn ved 180°C (varmluft) i 15-20 minutter.
* Skcer andebrystet i skiver og anret pd et fad sammen med confiterede andeldr.

TIP: Gem lidt andefedt til redkdlen, sé bliver redkdlen mere blank og laekker.

Hvide kartofler
* Kog kartoflerne i letsaltet vand i 15-20 minutter.
* Tag halvdelen af kartoflerne fra — de skal bruges til brunede kartofler.

Brunede kartofler
* Kom sukker p& en varm pande ved svag varme og lad det smelte.
* Kom smer pd og rer forsigtigt, til sukker og smer er karamelliseret.
* Kom halvdelen af de kogte sigtede kartofler pd panden.
* Ror forsigtigt rundt til kartoflerne er godt brunede.
* Krydr med salt og peber.

Julergdkal
* Rodkdlen varmes i en gryde under joevnlig omrgring, til den er varm.

TIP: Kom gerne lidt andefedt i radkdlen, inden den varmes.

Julesauce
¢ Varm forsigtigt julesaucen op ved svag varme, under joevnlig omrgring.

TIP: Spced saucen op med stegeskyen fra anden. OBS: Smag til undervejs, sd den
ikke bliver for sallt.

Risalamande med kirsebcersauce
e Anret risalamanden i en sk&l (kom mandlen i, hvis du har en mondelgove).
* Pynt skdlen med mandelsplitter.
* Lun kirsebcersaucen forsigtigt op, under joevnlig omrering. Servér den til
risalamanden.

TIP: Rist mandelsplitterne gyldne p& panden, og lad dem kele af, inden de drysses
henover. OBS: Der kan forekomme stenrester i kirsebaerrene.



