r.12 - december 2008 - pris 49,75 kr.
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IN FOR TRIN | KOKKESKOLEN

kadeller |
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Borsjt) vetrodkal, gronkalstatar,
Laekker burger med laks asselbackkartofler og sauce Side 27

Kun 480 kalorier: Stegt Superlzkker ugeplan:
svinemerbrad+citronabler aks med svampe +quinoa

'Vild med nodder: Prov f ..
&blekage med neddemiks™

Hurtigt & nemt: Andebryst med svesker og redkal - Kylling med =bleflask og kartofler - Frikadeller og julekrydrede
grensager - Stegt svinemarbrad med citronsyltede =bler
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Salatslynge

Oxo Good Grips prisbelennede salatslynge fas nu
ogsd i rustfrit stdl. Salatslyngen fra Brix Design
fungerer som en slags snurretop, hvor man ved

et let tryk pd ldgets pumpe s@tter slyngen i gang,

Taler apvaskemaskine, 6og kr.
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mennesker arbejder pa eller ved verdens kaffeplantager!

4

aflal~P==1:
Den nye type ekologiske Plantage ®2g ! & BKOLOGISKE
bliver, som navnet antyder, produce- i TAG'E ARG "
ret | pkologiske frugtplantager rundt- ' - -
om i landet. Hansene gdr frit mellem i

traer og buske og spiser graes, ned-
faldne ®bler og almindeligt grov-
foder. Resultatet er hajt
indhold af omega 3
fedtsyrer. Superbest,
seks sth, 21,95 kr.
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Imponer dine gaester

Vil du imponere gasterne med |lzkker Créme Brilée til dessert, er den
handy VersaFlame et eminent redskab til at karamellisere overfladen
med. Den vejer kun 240 g. Dremel, 399 kr,

Af Hendie Siestae - Chamet Deleuran  Fogos Danish Beat m il

n o g e sl e 1 i e
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gode

mdder at _
koge ris pa!

* | de nerdiske lande koges
de sammae langkarnede ris
helt forskelligt.

= | Sverige og | Finland kan
de tilsyneladende lide vide
parboiled ris. Til 2,5 dl ris
anvender de & dl wand,
Risene koger | 20 minutter
og traekker i & minutter.

* | Norge skal risene vare
lidt mere tarre, Til 3 dl ris
anvender de 5 dl vand,
Risene skal koge 15 minutter
og trakke | &6 minutter

* | Danmark skal wores ris
vaere mere terre og lese. vi
koger 3 dl ris i 4.5 dl wvand!

Vi koger dem i 12 minutter
ved svag varme of lader dem
herefter traekke i 12 minutter.

Lo Badrd  deceémbser 2008



Fuldkornspizza

Finax har det starste udvalg af nemme skologiske bradblandinger
op har nu valgt at lancere en fuldkornsvariant med 51% fuldkormsmel.
En pakke giver 4 pizzabunde, Sterre supermarkeder, 1 kg 10,95 kr

| - IR . i
| finax
DRSO v

- @kologisk
Pizza-Fuldko

Majskolbe-
hovl
Med Oco Good Grips majskolbe-

hevl fra Brix Design kan du nu

pa en smart og nem made havle

kraemmere. 119 kr.

Portugisiske
sardiner

Store ensartede sardiner fra La

Gondola ovnbages 46 minutter i
ovn, o l®gges derefter forsigtigt til
rette i daserne, inden den gkologiske
frugtige alivenalie ogfeller saucen og
de forskellige krydderier tilfajes.
Lopismose 125 g 26 kr.

10 af Heidee Siestpe Chanet Deleuran Fotas Danesh Meat m 0

4 gode rad
om julestegen

Den perfekte

fleskesteg

Kodstykket skal veere
ens i tykkelse/hejde for at
opnd den bedste spisekvalitet.
Bed slagteren om at skeere
stegen
af det stykke af svinekammen,
som gir fra merbradenden og
op til 5. ribben, uden maor-
bradklods og ben. Stykket
vejer max. 2,5 kg. Beregn 200
g rat ked pr. person, Det svarer
til ca. 3 skiver tilberedt kad af
5 cm's tykkelse.

Tiek dine svar
Har slagteren ridset ste-

gen, sd gi den efter,
nogle gange er ridserne ikke
dybe nok, specielt ikke i sider-
ne. Yer omhyggelig med at fa
salt ned mellem hver sveer, og
sorg for at svaeren ligger vand-
ret under stegningen. Det kan
du fx gere ved at legge stan-
niol eller kartoffelstykker
under stegen i den laveste side,
Hvis du vil have boblende
sveer, skal ovnens temperatur
op pd 225-250°.

Husk
3 at et stegetermometer er

den bedste sikkerhed for
saftigt ked, nir man steger
magert kad. Valg et stegeter-
mometer, hvor du selv kan
bestemme centrumtemperatu-
ren. Stegetermometre, der er
indstillet til kedtyper giver alt
for haj temperatur til svine-
kod. Ved centrumtemperatur
pa 62° er svinekammen rosa,
ved 65 grader svagt rosa, og
ved 68-70° er stegen gennem-

stegt

Blode svaer
Ingen panik! Tag stegen

ud af ovnen, ndr den har
opndet en centrumtemperatur
pi 65° Sker sverene af stegen,
og del dem, s de ligger en og
en. Leg dem i en bradepande,
og skru ovntemperaluren op
pd 225-250°, Pak stegen i stan-
niol imens, si den holdes varm.
Hold oje med, at svaerene ikke
bliver for marke, og lad dem
stege, til de er sprode. Vend
dem nogle gange undervejs.

Kilde: weww danishmeat.dk

ﬁpé

Kaffe og sukker horer blandt verdens mest handlede varer. Her er listen:
1. 0lle 2 Kaffe 3.Taj 4. Sukker c.Gummi

S8 Bedre  decembsr
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