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Hvordan anvendes oksekgdet?

Udskcering: Anvendelse:
— ——
B Scerlig mert - kort tilberedningstid: Kort om stegning af oksekad:

Mgrbrad Steg, baf, tournedos, chateaubriand Brug et stegefermometer - scet spidsen of

Filet med fedtkant Steg, entrecote spydet midt i stegen. Nér termometret viser

Filet uden fedtkant Steg, bef, carpaccio 55-60°C er stegen red/rosa - 60-65°C

Marmoreret filet Steg, ribeye svagt rosa - 65-68°C gennemstegt.

Tyndsteg Steg, T-Bone

Tyndstegsfilet Steg, bef Kod er sundt:

Tykstegsfilet Steg, tbeef, baf, medalioner, i

YRSegse £, [005T0ee), 0P, MecT [oNel Colpaeee Kad har en god nceringsveerdi, fordi det inde-

Culotte Steg ) : :
holder mange af de livsnedvendige ncerings-

Flanksteak Steg e -
stoffer. Kad er en god proteinkilde, og ked inde-

el Gl Anvendelse: holder ogs& A, B og D vitaminer, jern, zink og

selen. Jern i ked er scerlig let for organismen at
optage. Magert kads indhold af protein er med il

Velegnet til stegning, mert - middel tilberedningstid:

Inderlar Roastbeef, steaks, tynde skiver, tern, strimler at forebygge overvaegt, da protein meetter godt.
Klump Tern, strimler
Cuvette Steg Fedtmarmorering og smag

Bovklump med fedtkant Steg
Bovklump uden fedtkant  Steg

Ked med fedtmarmorering er mere smagfuldt,
saftigh og mert end ked uden fedt. Vil man
et Anvendelse: spare pé& kalorierne, er def, der tceller, at skcere

Koani braiseri | Iberedni d den synlige fedtkant og fedt mellem musklerne
ogning og braisering - laengere tilberedningstid: vask, inden man spiser def.

Bryst og tveerreb | peberrod, i sur-sed sauce, suppe
Spidsbryst Spreengt, pastrami, suppe

Bov med og uden ben Steg, fern, smékad, suppe

Yderlér og muskel Tern, strimler, hakket

Fedtindholdet i okseked varierer ganske meget.
Fedtindholdet afhcenger af dyrets race, alder,
fedningsgrad og hvor pé dyret, kedet har

Fedtindhold i okseked pr. 100 g

Tykkam Gammeldags oksesteg, fern, strimler, smékad siddet. Def betyder ogsé noget, hvor meget
Under 5 g fedt: Skank Osso Buco, suppe slagteren har afpudset kedet.
Filet (helt afpudset), inderlar (afpudset), tykstegsfilet (afpudset). Haler Ragout, suppe Helt kad uden panering optager ikke fedtstof
5-10 g fedt: Lartunge Salt ked (pélceg) under stegning.
Merbrad (afpudset), let marmoreret filet (afpudset), culotte uden fedtkant.
10-15 g fedt: Udskcering: Anvendelse: Skeeres af:
15-20 g fedt: Ruller Benlase Fugle, eller med andet fyld Tykstegsfilet, inderlar
Tyndstegsfilet med fedtkant, tykkam. Spyd Grill blandet med grensager, bacon el. lign. Tykstegsfilet, inderlar
25-30 g fed: Tynde skiver Raclefte (sauté skiver) Filet, tynd- og tykstegsfilet, inderlar
Marmoreret filef, bryst, tveerreb. Hakket kad Hakkebat, kedsauce, i fars Bov, skank, halsked, tykkam, bryst, yderlér
Hakket ked Tartar Filet, tykstegsfilet, inderlér
Tern og strimler Gryderetter feks. Baf Stroganoff Tykstegsfilet, inderlér, klump, bov
Lonelbrue & Fadavarer Steaks Stegning Inderlar
Aol gAx orv 3 - 1609 Kebenhavn V Wok-strimler Tynde strimler til wok-retter Tykstegsfilet, inderlar, klump
xelborg, Axelto sbenha ! —
T +45 3339 4000 - F +45 3339 414] Fondue-tern Fondue Filet, tynd- og tykstegsfilet, inderlar
infolfdk - www.lfdk Carpaccio Forret, frokostret Filet, tykstegsfilet
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