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Fleskesteg i ovn (kamsteg og ribbenssteg) ®

* Forberedelse
15 MIN

Tilberedning ()
90 MIN

Flaeskestegen er julebordets midtpunke.
Derfor er det vigtigt at ende ud med bade sprgde

svaer og en saftig steg.

Her far du den ultimative guide til flaeskesteg i ovn.

Tilberedning

Kom salt, peber, evt. nelliker og
laurbaerblade i et ildfast fad

Leeg stegen i midten af fadet, sa
kedsiden vender opad og skindsiden
(sveeren) nedad.

Hzld kogende vand i bunden af

fadet til sveeren er dekket med vand.

Szt stegen i ovnen i 20 min. ved
200 grader varmluft (forvarmet)
med skindsiden (svaeren) nedad

Tag stegen ud af ovnen. Vend stegen
sa skindsiden (sveeren) vender opad
og fjern peber, nelliker og andet der
ligger pa stegen og lad det ligge i
vandet under din steg.

Efter-rids svaeren - men pas pa ikke
at skaere ned i kgdet.
Gnid salt grundigt ned i sveerene.

Tjek om din steg ligger jeevnt i
fadet - ellers lzeg f.eks. en ske under
stegen sa den har en lige overflade.

Szt stegen i ovnen og giv
50 min. ved 200 grader
varmluft.

Tag fleeskestegen ud og
skru herefter ovnen op pa
220-240 grader.

Hvis svaeren pa din steg
ikke er tilstraekkelig sprad,
vend da fadet og szt i
ovnen ved 220-

240 graderi 10

minutter. Hold gje
undervejs.

Tjek dine svaer

- hvis den

stadig mangler
sprgdhed, szt

da stegen i ovn-

en igen ved 230-

240 grader - men

vaer opmarksom, sa du
undgar en braendt steg.

¢
¢
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Fleskesteg i airfryer © ®
o ® °
* Forberedelse ‘ Tilberedning
= 15MIN 60-70 MIN

En flaeskesteg behgver ikke vaere sveer at lave - og slet ikke ved
tilberedning i airfryer. Her far du vores trin-for-trin guide, sa du nemt
kan tilberede en saftig og smagfuld flaeskesteg med sprad svaer, hvad
end du vaelger kamsteg eller ribbenssteg.

Tilberedning

Serg for at svaeren er ridset helt igennem - men pas pa ikke at skaere ned i kgdet.

Ter svaeren godt af og gnid salt ned mellem alle ridserne i svaeren. Fjern evt.
overskydende salt.

Hzeld vand i bunden af airfryeren og laeg stegen i airfryer-kurven herover.
Her adskiller kamsteg og ribbenssteg sig en smule fra hinanden.

Falg guide til den steg, du har valgt:

Kamsteg: Ribbenssteg:

Steg flaeskestegen i airfryeri 45 min.  Steg farst ved 180 grader i cirka
ved 180 grader og herefteri 5-10 50-60 min. Skru herefter op til 200
min. ved 200 grader. grader og steg videre i 5-15 min. til

Lad stegen hvile utildekket i cirka SR RO

15 min. Lad stegen hvile utildekket i 10-15 min.

Servér en saftig steg Servér saftig steg med sprgde sveer.
med spr@de sveer.

[

7-IP Tjek kernetemperaturen med et
stegetermometer under tilbered-
ningen, da stegetiden afhanger af
stgrrelsen pa stegen. Din steg er
feerdig tilberedt nar kernetempe-
raturen nar 60 grader. Lad herefter
stegen hvile cirka 10 minutter.
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Laekre og
super sprgde!

Opskriften er udviklet af Danish Crown - danishcrown.dk

Sprade fleskesvaer
i airfryer

* Forberedelse Tilberedning
= 3MIN 12 MIN

/Y

Flaeskesvaeren. Den ma ikke fejle, men skal vaere sprad og salt pa
den helt perfekte made. Her giver vi dig en skudsikker metode

i airfryer. Sa er du sikker pa at ramme plet med de sprgde sver,
pa bare 15 minutter.

Tilberedning

Vend rygsvaer (enten kgbt eller skaret fra steg) i salt.

Tilbered i airfryeri 10-12 min. ved 200 grader.

Servér de sprgde sveer
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Flaeskesteg pa grill (kamsteg) ¢

* Forberedelse Tilberedning
= 15MIN 60-90 MIN

Flaeskesteg pa grill giver en fantastisk smag med saftigt ked og
sprad sveer. Uden tvivl et smagfuldt resultat til julebordet.

Tilberedning

Ter svaerene af for kgdsaft og gnid kernetemperaturen nar cirka 60
salt mellem ridserne i svaeren. grader. Hold gje med temperaturen
Fjern evt. overskydende salt. under tilberedning.

Forbered din grill til indirekte varme. Hvis svaeren ikke er tilstrekkelig

spred pa dette tidspunkt, flyt da
stegen over til den varme side af
grillen i et par minutter. Men hold
gje, for at undgd at den brander.

Nar grillen er klar, placér stegen

pa den kolde side af grillen, med
svaeren opad. Det giver svaeren tid til
at blive sprgd.

Nar stegen er faerdig, lad den hvile i

Luk grillens lag og lad stegen 10-15 min.

grille i 1-1,5 time - eller indtil

OPTONING AF FLASKESTEG .1
- Hvilken m3de er bedst? -~ Q

Det mest skansomme er at lade stegen tz op i kgleskabet.
Den lave og stabile temperatur giver kgdet ro til at optg jeevnt og trygt.

Tiden afhanger af stegens starrelse og dit kaleskabs
temperatur - men som tommelfingerregel bar du s=tte
2-4 dggn af til optgning af din steg.

Laeg stegen i en skal eller pa en bakke, sa du undgar
vaske i kgleskabet.

L
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Ribbenssteg pa grill ¢ -~ e
¢ o
o
Forberedelse Tilberedning
' . ! 15 MIN ‘ 90-120 MIN Py Py
Ribbenssteg er en agte klassiker -
og med den rette teknik far du bade sprede svar og saftig steg.
Vi guider dig til, hvordan du far det bedste resultat.
Velbekomme!
Tilberedning
Tor svaeren af for kgdsaft og gnid Hold gje med temperaturen under-
med groft salt. vejs.
Grill stegen ved indirekte varme, Grill evt. med svaeren nedad over
evt. i en alubakke med lidt vand direkte varme i de sidste 10-15 min.
| BUlE S e.eller.l en stegholdoerl Lad stegen hvile utildekket i 15-20
90-120 min. til stegen opnar en in.ind .
kernetemperatur pa 60-65 grader. min. inden servering.
RIBBENSSTEG VS. KAMSTEG
- Hvad er forskellen egentlig?
Bade kamsteg og ribbenssteg er Sa hvilken skal du valge?
flaeskestege. Det er nemlig selve .
Kamsteg:
retten, der kaldes flaeskesteg. Kamsteg er en kadfuld og mere
Og selvom mange nok forbinder mager udskaering, skaret af det
flaeskesteg med en kamsteg, sa har du gverste stykke af grisen. ..LAA.

altsa ogsa valget mellem andre stege. Ribbensstes:

De to nok mest populzare ud- Ribbenssteg er en
skaringer til retten flaeskesteg er mere fed dskaering s
kamsteg eller ribbenssteg. "opdelt” i kedlag

og fedtlag. Derfor
er ribbenssteg
sveer at stege tar.
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21. December
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23. December

Kog og pil kartofler

Lav risalamande feerdig

Find julestemningen frem!
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24. December ® Y

18:00 | Tag kadet ud af ovnen (husk hviletid i ca. 30 minutter)

Opvarm dine forkogte kartofler, start de brunede kartofler
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