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Den brune sovs

Klavs Styrbaek, Ole G. Mouritsen, Eva Rymann
Foto: Jonas Drotner Mouritsen
Jul

Ingen andesteg uden brun sovs, som har masser af umami og er indbegrebet af cremethed. Fa opskriften pa
den brune sovs og laes kokkens fif og gastrofysikerens anvisninger til den ultimative sovs her.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Opskrift: Den brune sovs.
Sovsen er en vesentlig del af julemiddagen. Her far du en hel reekke af kokkens fif og
gastrofysikerens anvisninger til den ultimative sovs.
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http://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Den%20brune%20sovs%20%28nyt%20layout%29_0.pdf
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Forlgb: Jul

Aktivitet: Den brune sovs
Fag: Madkundskab
Klassetrin:

Side: 2/4

Opskrift: Den brune sovs
Forfatter: Klavs Styrbaek & Ole G. Mouritsen
Side: 1/1

Den brune sovs

Klavs Styrbaek & Ole G. Mouritsen

Ingen andesteg uden brun sovs,
som har masser af umami og er
indbegrebet af cremethed.

Braiseringsvaesken fra anden (stegeskyen
og saften - kan ogsa veere fra andre
stege)

3-4 spsk. mel

1spsk. gelé (ribs, rennebaer eller aeble)
kartoffelvand

Salt

Lidt madkuler

1:

Sigt braiseringsvaesken fra stegen
over i en gryde gennem en si.

Fjern forsigtigt fedtet pa toppen af
braiseringsvaesken ved at presse en
@se let ned i fedtet, som ligger @verst
pa vaesken. @sen ma ikke ga igennem
fedtet og ned til fonden. Bevar et lille
fedtlag pa toppen (sa fedtet kan suge
melet til sig).

Tip: Fedtet kan gemmes pa kel, da det
er fantastisk til at stege fx kartofler i.

Sigt 3 spsk. mel gennem en si, sa det
bliver jeevnt fordelt over
braiseringsvaesken i gryden, og lad
det synke igennem det gverste
fedtlag.
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. Teend for gryden pa middelvarme, og

pisk, mens sovsen varmer op og
tykner. Lad sovsen simre lidt.

. Justér tykkelsen pa sovsen med den

ekstra fond lavet pa urterne og med
kartoffelvand.

. Smag til med gelé og salt, og ger

sovsen m@rkere med lidt madkuler.

. Heeld til sidst ogsa den kadsaft i, der

leber fra under udskeering af anden.
Men pas pa, at sovsen ikke bliver for

tynd.

Tip: Man kan gare sovsen mere
cremet uden brug af flade ved
gentagne gange at |gfte den op
med en stor ske og lade den falde
ned i gryden i en tynd strale, sa der
fanges en masse sma luftbobler i
sovsen.

Heeld urterne fra stegningen over i
en anden gryde.

2. Tilseet lidt kartoffelvand til urterne, og

lad det koge for at fa den sidste smag
ud.
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Opskrift: Den brune sovs
Forfatter: Klavs Styrbaek & Ole G. Mouritsen
Side: 1/1

Den brune sovs

Klavs Styrbaek & Ole G. Mouritsen

Ingen andesteg uden brun sovs,
som har masser af umamji og er
indbegrebet af cremethed.

Braiseringsvaesken fra anden (stegeskyen
og saften - kan ogsa veere fra andre
stege)

3-4 spsk. mel

1 spsk. gelé (ribs, rannebeer eller aeble)
kartoffelvand

Salt

Lidt madkulgr

1. Sigt braiseringsvaesken fra stegen
over i en gryde gennem en si.

2. Fjern forsigtigt fedtet pa toppen af
braiseringsvaesken ved at presse en
@se let ned i fedtet, som ligger gverst
pa vaesken. @sen ma ikke ga igennem
fedtet og ned til fonden. Bevar et lille
fedtlag pa toppen (sa fedtet kan suge
melet til sig).

Tip: Fedtet kan gemmes pa kal, da det
er fantastisk til at stege fx kartofler i.

3. Sigt 3 spsk. mel gennem en si, sa det
bliver jeevnt fordelt over
braiseringsveesken i gryden, og lad
det synke igennem det gverste
fedtlag.
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. Teend for gryden pa middelvarme, og

pisk, mens sovsen varmer op og
tykner. Lad sovsen simre lidt.

. Justér tykkelsen pa sovsen med den

ekstra fond lavet pa urterne og med
kartoffelvand.

Smag til med gelé og salt, og gar
sovsen mgrkere med lidt madkulgr.

Haeld til sidst ogsa den kadsaft i, der
lgber fra under udskaering af anden.
Men pas pa, at sovsen ikke bliver for
tynd.

Tip: Man kan ggre sovsen mere
cremet uden brug af flgde ved
gentagne gange at lgfte den op
med en stor ske og lade den falde
ned i gryden i en tynd strale, sa der
fanges en masse sma luftbobler i
sovsen.

Heeld urterne fra stegningen over i
en anden gryde.

. Tilseet lidt kartoffelvand til urterne, og

lad det koge for at f& den sidste smag
ud.
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