stegetider for and kalkun gås og flæskesteg.

Det er vigtigt, at kødet er helt optøet, når du skal tilberede det. Ellers

kan det være svært at beregne, hvor lang til anden, gåsen, kalkunen eller

flæskestegen

skal stege i ovnen.

En tommelfingerregel er, at tilberedningstiden øges med 1/3, hvis kødet ikke

er tøet helt op. Læg kødet på et fad, mens det tør op - det er det mest

hygiejniske.

    Optøningstider

    And: ca. 2 døgn

    Gås: ca. 2 døgn

    Lille kalkun: ca. 2 døgn

    Stor kalkun: ca. 3 døgn

    Flæskesteg: 2-2½ døgn

Sådan steger du and, gås og kalkun

Fjerkræet lægges med brystet nedad på risten over bradepanden. Hæld vand i

bradepanden og lad fuglen stege i ca. 1/3 af tiden på denne måde.

Vend fuglen, så brystet kan blive brunt. Når stegetiden er slut, hældes

skyen fra og sovsen laves. Fuglen efterbrunes ved 250°C, hvis det er

nødvendigt.

Sådan laver du flæskesteg med sprød svær

Tag 1½ kg svinekam uden ben. Rids sværen med ½ cm mellemrum helt ned til

kødet. Gnid 1-1½ spsk salt ned mellem alle sværene.

Sørg for at stegen ligger vandret, læg evt. et stykke sammenkrøllet

aluminiumsfolie under, hvor stegen er tyndest. Hæld 1/2 l vand i bradepanden

og sæt

stegen midt i en kold ovn. Tænd på 200°C og lad den stege ca. 1½ time.

Bruger du et stegetermometer, skal det vise 65°C.

Hæld skyen fra. Er sværen ikke sprød, skrues op på 250°C. Hold øje med

farven. Det er ikke nødvendigt at lade stegen hvile.

Stegetider

Tabel med 5 kolonner og 5 rækker

Vægt

Stegetid

(200 gr., kold ovn

15 min. eftervarme)

Stegetid

(160 gr., kold ovn

evt. efterbrun)

Rækker til

And

3 kg

3 timer

4½ time

3-4 pers.

Kalkun m. fars

4-5 kg

3½ - 4 timer

6-8 pers.

Gås

4½ - 5 kg

4-5 timer

6-8 pers.

Flæskesteg

1½ kg

1½ time

(se tekst ovenfor)

6-8 pers.

tabel slut

Læs mere om stegetider - hent eller køb pjecen 'Tal og tider'

