Jarl & Jettes opskriftkort

Sodmaelkskalveculotte

Jeg har engang i midten af 50’erne vaeret medlem af Det Danske Spejderkorps,
ikke som spejder, det var min storebror, men som ulveunge. Det varede sa vidt
som jeg husker kun i 3 saesoner. Det var med aftenmgoder og sommerlejre og
weekender i Kolleruphus (som var en stor spejderhytte) i Nordsjzelland omkring
Hoje Sandbjerg ved Holte/Horsholm.

Jeg havde imidlertid et par problemer med det at vaere ulveunge, som tidligere
omtalt var jeg morkerzed og samtidig savnede jeg mine forzeldre nar jeg var af sted
pa lzengere ture, og sa blev man beskidt! Det var nok mere min storebror Stig som
elskede det at vaere spejder.

Hollaenderne er eksperter i at lave ssdmaelkskalve,
kalvene far kun maelk indtil de skal slagtes, og det smages
pa kodet, der er lige sa lyst som svinekgd. Synd? Javist!

1 stk. kalveculotte af sadmaelkskalv pa ca. 600 gr. (det er
storrelsen) afpudses og ligger pa kekkenbordet i ca én
time for at fa stuetemperatur inden tilberedningen.
Culotten smgres med smor eller en rigtig god olivenolie,
drysses let med rggsalt og peber og steges pa grill i ca. 20-
30 min. eller til temperaturen er 58 gr. pa
stegetermometret, herefter henstar stegen lige sa lang tid
som den er stegt for den skaeres i ganske tynde skiver og
serveres med arstidens grontsager til. Det skal smages!
Bon Appetit
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