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OKSEK®QOD

Udskaering
Szrlig mo

Merbrad

— kort tilberedningstid:

Hvordan anvendes oksekodet?

Anvendelse:

Steg, bef, tournedos, thateaubriand

Filet med fedtkant

Steg, entrecote

Filet uden fedtkant

Steg, bef, carpaccio

Marmoreret filet ~ Steg, ribeye
Tyndsteg Steg, T-Bone
Tyndstegsfilet Steg, bof

Tykstegsfilet

Steg, roastbeef, bof, medaljoner, carpaccio

Velegnet til stegning, mert — middel tilberedningstid:

Culotte Steg
Flanksteak Steg
Udskaering: Anvendelse:

Kogning og braisering —
Bryst og tvaerreb

Inderlar Roastbeef, steaks, tynde skiver, tern, strimler
Klump Tern, strimler

Cuvette Steg

Bovklump med fedtkant Steg

Bovklump uden fedtkant Steg

Udskaering: Anvendelse:

lngere tilberedningstid:
| peberrod, i sur-sed sauce, suppe

Spidsbryst

Spreengt, pastrami, suppe

Bov med og uden ben

Steg, tern, smaked, suppe

Yderlar og muskel

Tern, strimler, hakket

Tykkam Gammeldags oksesteg, tern, strimler, smaked
Skank Osso Buco, suppe

Haler Ragout, suppe

Lartunge Salt ked (palaeg)

Udskaering:

Fintskaret kad — hurtigt at tilberede:

Anvendelse:

Skal baffen veere red:
2-3 minutter pa hver side.

Skal beffen veere medium:
3-4 minutter pa hver side.

Skal beffen veere gennemstegt:
4-5 minutter pa hver side.

Skaeres af:

Ruller Benlgse Fugle, eller med andet fyld Tykstegsfilet, inderlar

Spyd Grill blandet med gronsager, bacon el. lign. Tykstegsfilet, inderlar

Tynde skiver Raclette (sauté skiver) Filet, tynd- og tykstegsfilet, inderlar
Hakket kad Hakkebof, kedsauce, i fars Bov, skank, halskad, tykkam, bryst, yderlar
Hakket ked Tartar Filet, tykstegsfilet, inderlar

Tern og strimler Gryderetter f.eks. Bof Stroganoff Tykstegsfilet, inderlar, klump, bov

Steaks Stegning Inderlar

Wok-strimler Tynde strimler til wok-retter Tykstegsfilet, inderlar, klump

Fondue-tern Fondue Filet, tynd- og tykstegsfilet, inderlar
Carpaccio Forret, frokostret Filet, tykstegsfilet

Kod er sundt:

Kod har en god naeringsvaerdi, fordi det indeholder mange af
de livsnedvendige neeringsstoffer.

Ked er forst og fremmest en god proteinkilde, men ked inde-
holder ogsa B vitaminer, jern og en rakke andre mineraler.
Jern i ked er szrlig let for organismen at optage.

Fedtindhold i okseked:

Kod med fedtkant og fedtmarmorering er mere smagfuldt,
saftigt og mert end kod uden fedt. Vil man spare pé kalorierne,
er det, der tzller, at skare den synlige fedtkant og fedt mellem
musklerne vaek, inden man spiser det.

Fedtindholdet i okseked varierer ganske meget. Fedtindholdet
afhaenger af dyrets race, alder, fedningsgrad og hvor pa dyret,
kedet har siddet. Det betyder ogs noget, hvor meget slagteren
har afpudset kedet.

Her er nogle retningslinier:

Under 5 g fedt pr. 100 g kod:

Filet (helt afpudset), inderlar (afpudset), tykstegsfilet (afpudset).
5-10 g fedt pr. 100 g kod:

Morbrad (afpudset), let marmoreret filet (afpudset), culotte
uden fedtkant.

10-15 g fedt pr. 100 g kod:

Culotte med smal fedtkant, bov med lidt fedt.

15-20 g fedt pr. 100 g kod:

Tyndstegsfilet med fedtkant, tykkam.

25-30 g fedt pr. 100 g kod:

Marmoreret filet, bryst, tvaerreb.

Kort om stegning af oksekod:

Brug et stegetermometer — st spidsen af spydet midt i stegen.
Nar termometret viser 55-60°C er stegen rad/rosa — 60-65°C
svagt rosa — 65-68°C gennemstegt.
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KALVEKQ@QD

Mearbrad

Kam

Filet

Tyndsteg

Tyndstegsfilet
Tykstegsfilet

Sarlig mort - ~ kort tilberedningstid:

Hvordan anvendes kalvekadet?

Anvendelse:

Steg, tournedos, medal]oner )
_ Steg, koteletter

~ Steg, ‘medaljoner, schnitzler, carpaccio

Steg T-Bone
_ Steg
~ Steg, g, fransk steg, medaljoner, carpaccio

Culotte Steg
Flanksteak Steg
Udskaering: Anvendelse:

Velegnet til stegning, mort — middel tilberedningstid:

Bryst og tvaerreb
Spidsbryst

Kogning og braisering —

Inderlar Fransk steg, schnitzler, sauté skiver,
tern, strimler, ruller

Klump Fransk steg, steaks, tern, strimler, ruller

Cuvette  Steg -

Yderlar o Steg, tern, strimler

Udskaering: Anvendelse:

langere tilberedningstid:

Rullebryst, smaked, suppe

Spraengt, suppe

Bov med og uden ben

Helstegt, kogestykker, suppe

Yderlar

Steg, tern, strimler

Muskel Tern, strimler

Tykkam Ovn-/grydesteg, kogestykker o
Skank Osso Buco, suppe

Haler ) Ragout, suppe

Lartunge o Spraengt, reget, salt ked (palzeg) -
Udskaering: Anvendelse:

Fintskaret kad — hurtigt at tilberede:

Skeeres af:

Ruller - ~ Medfyld Tykstegsfilet, inderlar, klump

Spyd . ) Grill Tykstegsfilet, inderlar, klump i
Sauté skiver Raclette Filet, tynd- og tykstegsfilet, inderlar

Steaks ~ Stegning ~ Klump, inderlar

Schnitzler Stegning Inderlar

Tern, strimler, smaked

Frikassé, gryderetter

Tykstegsfilet, inderlar, klump, yderlar, bov,
muskel, tykkam, bryst

Wok strimler

Tynde strimler til wokretter

Tykstegsfilet, inderlar klump

Fondue tern

Fondue

Filet, tynd- og tykstegsfilet

Carpaccio

Forret, frokostret

Filet, tykstegsfilet

Hakket ked

Karbonader/krebinetter

Bov, skank, halsked, tykkam, bryst, yderlar i fars

Ked er sundt:

Kod har en god naeringsveerdi, fordi det indeholder mange af
de livsnedvendige neeringsstoffer.

Ked er farst og fremmest en god proteinkilde, men kad inde-
holder ogsa B vitaminer, jern og en raekke andre mineraler.
Jern i ked er szrlig let for organismen at optage.

Fedtindhold i kalveked:

Kod med fedtkant og fedtmarmorering er mere smagfuldt,
saftigt og mert end ked uden fedt. Vil man spare pa kalorierne,
er det, der tzeller, at skaere den synlige fedtkant og fedt mellem
musklerne vaek, inden man spiser det.

Fedtindholdet i kalveked varierer en del. Fedtindholdet afhaenger
af dyrets race, alder, fednlngsgrad og hvor pa dyret, kedet har
siddet. Det betyder ogsa noget, hvor meget slagteren har afpud-
set kadet.

Her er nogle retningslinier:

Under 5 g fedt pr. 100 g ked:

Filet (helt afpudset), inderlar (afpudset), merbrad (afpudset),
tykstegsfilet (afpudset).

5-10 g fedt pr. 100 g kad:

Culotte med smal fedtkant, bov med lidt fedt.
10-15 g fedt pr. 100 g kod:

Tyndstegsfilet med fedtkant, tykkam, tvaerreb.
15-20 g fedt pr. 100 g kod:

Kalvekam med fedtkant.

25-30 g fedt pr. 100 g kad:

Spidsbryst.

Kort om stegning af kalvekod:

Brug et stegetermometer — szt spidsen af spydet midt i stegen.
Nar termometret viser 58-60°C er stegen red/rosa — 60-65°C
svagt rosa — 65-68°C gennemstegt.
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