LETTE OPSKRIFTER MED SKINKE




KVALITET SOM
DENGANG...

| gamle dage, nér gogen ku kkede, beted det, at sa skulle skinkerne skeres ned. Der blev slag-
tet om efteraret, og vinteren over hang skinkerne til ragning. Det var vigtigt, at temperaturen ikke
var for hgj i begyndelsen af SKINKeNns modningsproces.

Oprl nde"g blev denne méde at konservere skinkerne pa opfundet fOr at kunne opbe-
Vare det friske ked, og gore det holdbart. Dette skete farst og fremmest ved SAltning, regning
(0]0] quttﬂrring, som er den ldste og Mest naturlige made at gore frisk ked holdbart pa.

Densamme fremgangsmade ogde SAMMe principper folges i dag, narsandstede skinkerne
bliver til, bare tilpasset efter nutidens heje krav til Kvalitetskontrol og hygiejne.

Sandstede skinkerne produceres udelukkende af forstekvalitets skinker. skinkerne
geres 0MANyggeligt rene og gnides med saltblanding, hvorefter de traekker i store saltkar. Skin-
kerne renses og saltes igen flere gange, hvorefter de bliver N2@Ngt op til rogning. 1 Ammeriand
roges over bageflis og i schwarzwald rages over granflis, som er de naturlige braendsels-
former i hver sin region.

Til sidst, efter ragningen, hanger skinkerne | I'0 0g fred i modningskammer. Hele denne proces
varer omkring fire méneder, og herefter er skinkerne faerdige til at blive skaret og pakket.



MED FLERE
SMAGFULDE OPLEVELSER

Den saltede, ragede eller kogte svinekalle er ikke bare det dyreste stykke kod pa grisen. Det er ogsa en delikatesse med
artusinde lang tradition. Allerede hos de gamle romere og grakere blev lufttarret skinke betragtet som en udsagt spise.



Ingredienser:
600 g kartofler
1 pk. Sandstede Hiitteschinken 10
2 spsk. olivenolie
150 ml hvidvin

11 grensagshouillon
(eller 1 1 vand med bouillonterning)
200 ml flgde

200 g porrer

Salt og peber

Frisk persille

Olivenolie

Brad, evt. flutes

kommes i efter 15 min. Ble
Kom skinkeskiverne pa en bageplad
ovn i ca. 8 min, til skiverne er sprade.
Rist tynde skiver brad, evt. flutes, der er ska
180 grader 5-8 min.

Blend oliven, soltgrrede tomater og hvidlag sammen med olie. Sm@
tyndt lag pa bradet.

Server suppen med knuste skinkestykker og frisk persille pa toppen, sammen med det
ristede bred med pesto.

er pestoen i et



Ingredienser:
8 bagekartofler

1 pk. Sandstede Schwarzwélderschinken 100 g

1 lille baeger cremefraiche
1 bundt purlag

3 fed hvidlag

Salt og peber

Olivenolie

e kokkenrulle. Kom olie pa et stykke kekkenrulle

Set kartoflerne ind i en 180 grader varm ovn og bag dem ca. 75 min.

Kom finthakket hvidlgg i en skél med cremefraiche. Klip purlgg i sma stykker og rer dem i.
Smag til med salt og peber.

Laeg skinkeskiverne pa en bageplade med bagepapir og rist dem ved 180 grader i ca. 8 min,
til skiverne er sprade.

Skeer et snit i den bagte kartoffel og kom 1 spsk. hvidlggsdressing i.
Pynt med ristet skinke.



Ingredienser:
Filet af victoriafisk eller anden fast fisk.
1 pk. Sandstede Bauernschinken 100 g
800 g kartofler

400 g zucchini

1 citron

75 g pinjekerner

100 g rucola

2-3 fed hvidlag

30 g soltgrrede tomater uden olie

1 spsk. rosmarin

2 spsk. balsamico eddike

50 ml hvidvin

Salvieblade

Salt og peber

Olivenolie til stegning

aft og krydr med salt og peber. Pak fileten ind i et
ieblade, og luk med en kednal eller tandstikker.

Hak hvidlgget fint og rist det i lidt olie pa panden sammen med pinjekernerne.

Lav tomatvinaigretten; skyl og tar de soltgrrede tomater, som hakkes i smé stykker og ristes i 5
spsk. olie med rosmarin. Tilseet hvidvin og balsamico og lad det koge i 3-4 min.
Skyl og ter rucolaen, og sker den i mindre stykker.

Skreel kartoflerne og skaer dem samt zucchini i mindre stykker, Kog kartofler mare i letsaltet
vand og lad zucchinistykkerne koge med de sidste 3 min. Heeld vandet fra kartoflerne og lad
dem dryppe af i en si. Purér blandingen sammen med pinjekerner og hvidlag og smag til med
salt og peber. Hold mosen varm.

Steg fisken i olie pa en pande i ca. 3 min. Vend og steg ca. 2 min. pa den anden side.

Anret puréen og rucolaen pa tallerkener og placer fisken oven pa, overhaeld med tomat-
vinaigrette.



Ingredienser:
500 g kyllingebryst
1 pk. Sandstede Bauernschinken 100 g
500 g kartofler

Frisk rosmarin

1 bk. cherrytomater

Olivenolie

Hvidlgg

Frisk persille

Salt og peber

more, heeld vandet fra og lad dem dampe af under

Skyl og ter cherrytomaterne og kom dem i et fad. Dryp derefter tomaterne med olie, salt, peber,
en anelse sukker samt hakket hvidlgg. Bag i ovnen ca. 15 min ved 180 grader.

Renggr og tar kyllingebrystet. Skeer kadet i skiver pa 2 cm bredde pé tvaers af brystet.

Skeer skinkeskiverne igennem pé langs. Vikl et stykke skinke om hvert stykke kylling sammen
med en lille kvist rosmarin.

Steg kadstykkerne i olie p& panden, vend kedstykkerne, sa de bliver stegt pa alle 4 sider. Tag
kedet af panden, nar skinken er sprad hele vejen rundt, og hold kedet varmt.

Kom Kkartoflerne pa panden og rist dem let med persille og hvidlag.



Ingredienser:
150 g. emmentaler-ost
(maasdamer eller svenbo kan evt. bruges)
1 pk. Sandstede Keulenschinken 200 g

nde ringe, og klip purleg i sma stykker.

Riv pa et rivejern eller skeer de rengjorte kinaradisser i meget tynde skiver.

- rwdleg . Rer eddike og honningsennep sammen. Tilseet olien under omrgring. Smag dressingen til med
175 g kinaradisse salt og peber.

Purlgg

Hvidvinseddike Bland skinkestrimler, ost, redlgg, purleg og kinaradisse sammen og hald dressingen over.
Honningsennep Server gerne med godt frisk brad til.

Olivenolie

Salt og peber



Ingredienser:
1 julesalat

1 romaine salat

2 spsk. saltmandler
1 pk. Sandstede Hiitteschinken 100 g
80 g manchego-ost i sma skiver

2 spsk. grenne oliven

1 spsk. kapers

2 spsk.
Skallen fra 1 usprojtet
appelsin

Salt og peber

100 ml olivenolie

Landbred:

Brad, evt. Ciabatta

6 spsk. olivenolie

1 fed hvidlag

3 meget modne tomater
Salt og peber

100 ml olivenolie

appelsinskal sammen og smag til med salt og

or salaterne og skeer dem i mundrette stykker. Hak mandlerne groft.
Fordel skinkeskiver og ost sammen med salat, oliven og kapers.

Hzeld dressingen over salaten, og drys de hakkede mandler pa.

Skeer brgdet i skiver, kom 4 spsk. olie i en stor pande og rist bradet heri. Skeer hvidlgget
igennem og gnid det pa de ristede bradskiver. Hak tomaterne i store stykker og fordel
dem pé bradet og krydr med salt og peber.



HUTTESCHINKEN

Serveringsforslag:

1/2 melon skaeres i skiver, der leegges

i en skal og marineres med 2 spsk. oliven-
olie, 1/2 tsk. sherryeddike, og 1/4 bundt
finthakket koriander.

Alt blandes og treekker 2 timer i kole-
Skabet.

Hiitteschinken anrettes pa fade med
melonblandingen ovenpa og serveres
straks.

LAKRE

(SANDSTEDE)
VARIANTER

BAUERNSCHINKEN

Serveringsforslag:

12 asparges rengores og koges i 6 min.
Mens aspargsen koger, anrettes Bauern-
schinken pa tallerknerne, herpa lzgges de
kogte asparges, der drysses med 4 Spsk.
friskrevet parmesan, samt kapers efter
behov.

Evt. kan dryppes med limesaft og limeskal.

SCHWARZWALDER-
SCHINKEN

Serveringsforslag:

Kod fra 2 avocadoer, 2 spsk. olivenolie,
1/2 hakket rad chili, saft og skal fra en
1/2 citron,

2 spsk. blandet har- og sesamfra. Kom
ingredienserne i en blender og blend til
en ensartet masse. Laeg Schwarzwalder-
schinken ud pa bordet, kom lidt masse
pa den ene ende og rul sammen som en
forarsrulle.

Anret rullerne pé en tallerken og pynt
med gron salat.



KEULENSCHINKEN

Serveringsforslag:

10 champignoner skeeres meget tynat.
Svampene lzgges i et fad med 5-6 skiver
Bauernschinken over og der dryppes med
lidt olie og smar.

Fadet szettes i ovnen og bager ca. 15 min.
ved 160°C, indtil svampene er mare.

De lune svampe vendes sammen med et
hoved fint skdret raddichio, og serveres
straks som tilbehar til Keulenschinken,
evt. med nybagt brad.

LANDSCHINKEN

Serveringsforslag:

3 tomater hakkes fint, krydres

med lidt salt, sukker og friskkveernet
peber.

Evt. kan massen koges lidt ind, sd vaeden
fordamper.

Pastaen koges - den kan serveres kold
eller varm efter gnske. Pastaen vendes
sammen med tomatsaucen og 5 blade
hakket salvie tilseettes. Serveres pa et fad
med Farmer Landschinken i bunden af
anretningen.

DE FZARDIGE
SANDSTEDE SKINKER
KAN NYDES PA ET
UTAL AF MADER. SOM
PALZEG PA BRGD, sOM
FEDTFATTIGT
ALTERNATIV TIL
BACON, OG IKKE
MINDST I EN VARIATION
AF FORSKELLIGE
FROKOST- ELLER
MIDDAGSRETTER.

PROV OGSA:

Serveringsforslag:

3 peberfrugter bages i ovn ved 250° i

20 min. Herefter kommes de i en pose
o0g treekker, indtil de er kolde.

De bagte peberfrugter skrelles, renses
09 kadet hakkes.

Tilszet 2 tsk. olivenolie, lidt hvidlpg samt
salt og peber efter smag. Evt. kan lidt salat
vendes i massen, der kan serveres som
salsa, salat, eller marinade sammen med
Hiitteschinken.

Serveringsforslag:

Savoykalen deles i 4 stykker, de store blade
tages fra, stokken skeares fra, og der szttes
tandstikker i, s kdlene holdes sammen
under kogning. Bring 2 I. vand i kog med
salt, peber, smar og frisk rosmarin. Kog kalen
indtil den er mar. Anret kdlen pa tallerkner,
leg Bauernschinken ovenpa og lad skinken
temperere. Evt. kan dryppes med lidt
olivenolie.
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