Opskrift pa perfekte brunede kartofler

Brune kartofler smager vidunderligt til den dejlige danske julemad. Denne opskrift er
fyldt med sma tips og tricks og giver de skenneste karameliserede kartofler. SA kan
julefreden godt senke sig!

Begynd mindst to timer inden du vil server de brunede kartofler. Kartoflerne skal nemlig
bade koges, pilles og kele af for du kan begynde at brune dem. Det er en stor fordel at
gore dette dagen inden. Nar kartoflerne er klar skal du bruge ca 15 minutter pa at brune
dem i karamelmassen.
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Ingredienser

Brunede kartofler

e 1 kg sma kartofler

» 125 g sukker

» 2 spsk. vand

* 50 g smer (Bruges af to omgange. Halvdelen til karamelmassen og halvdelen til sidst)

Sddan ger du

Kartofler
1. Vask kartoflerne og kom dem i en gryde med letsaltet vand. Bring gryden i kog og kog kartoflerne til de er lige
pracis mare. Fra vandet er i kog tager det ca 6 minutter, men det athaenger selvfelgelig af dine kartofler sa vaer
opmarksom. Mark om kartoflerne er klar ved at stikke i dem med en lille kniv eller en kednal. Kniven skal
kunne g ind uden problemer, men der skal stadig vaere modstand.

TIP: Ndr kartoflerne er feerdige tager du dem straks af varmen. Heelder vandet fra (gem eventuelt lidt til sovs)
og overheelder dem med koldt vand. Pa den mdde undgdr du at dine perfekt kogte kartofler koger videre og
bliver overkogt.

2. Pil kartoflerne og leeg dem efterhanden pa det rene viskestykke sé& de kan kele af.

3. Nar kartoflerne er kolde kan de brunes eller kommes i en beholde med 14g og opbevares til neste dag. Opbevare
du kartoflerne i keleskabet er det bedst at tage dem ud i god tid s& de kan fi stuetemperatur.

Brunede kartofler
1. Heeld sukker jeevnt ud over panden. Lad alt sukkeret smelte for middelvarme uden at rere i det. Hold godt gje.
TIP:
Veelg en pande, der passer til den meengde kartofler du vil brune. Panden skal veere sd stor at kartoflerne kan

[flyttes rundt, men ikke sd stor at der er store omrdde uden kartofler. For meget plads uden kartofler oger
risikoen for at karamellen breender pd.

Sukkeret ma ikke breende pd. Sker det skal du starte forfra. Ev sukkeret teet pa at breende pa ét sted, for det er
helt smeltet et andet sted kan du flytte pd panden sa den del der er ved at breende pd fjernes fra varmen. Du kan
ogsa ryste let med panden sad sukkeret fordeler sig pd en ny mdde.

2. Nar alt sukkeret er smeltet og har faet en gylden farve tilsattes forsigtigt 2 spsk vand. Tilsaet vandet helt nede
ved sukkeret s du ikke risikerer at det sprojter. Ror vand og sukker sammen.

3. Tilseet 25 g smer. Karamelmassen bruser op. Rer rundt til massen er ensartet og helt bruset af.
4. Tilsaet forsigtigt kartoflerne.
TIP:



Karamelmassen er meget varm og du vil ikke have den til at sprajte ud, derfor skal kartoflerne tilscettes
forsigtigt.

De kolde kartofler kan fa karamelmassen til at klumpe, fordi den afkoles. Det gor ikke noget for ndr kartoflerne
bliver varme vil den igen blive fin.

5. Nu skal kartoflerne bare have lov til at std og hygge sig i karamellen. Karamellen skal vare sa varm at den
bobler omkring kartoflerne, men panden mé ikke blive sa varm at karamellen braender pa. Hold gje.

TIP: Juleaften plejer jeg at bede en geest om at passe de brunede kartofler. De vil alligevel sa gerne hjeelpe.

6. Jeg synes de brunede kartofler bliver bedst hvis de far ca 10-15 minutter. Vend dem jaevnligt og flyt dem lidt
rundt pa panden sé de skiftes til at ligge i midten hvor panden er varmest.

Ca 5 minutter for de er ferdige tilsatter jeg 25 g smor. Det gor kartoflerne ekstra lekre.

Opskriftsnoter

HVOR STAMMER OPSKRIFTEN PA BRUNEDE KARTOFLER FRA

Brunede kartofler er en @gte dansk specialitet. Den forste opskrift stammer fra 1785 og de brunede kartofler blev
almindelige pa de danske juleborde mellem 1820-1850 hvor de erstattede sukkerbrunede kastanjer. Laes mere her.
Tricket med at tilseette vand til sukkeret for at fa de paeneste kartofler og en pande der er nem at gore ren har jeg fra
Arstiderne, der skrev det som note til deres juleopskrifter en gang i de forste &r af 00erne. Jeg klippede det lille notat
ud og har det i min kasse med juleopskrifter. Tricket med ekstra smer hen mod slutningen af tilberedningen har jeg
fra en kok.

HVAD GO@R DU VED RESTERNE

Brunede kartofler smager bedst helt nylavede, men kan sagtens spises dagen efter.

KOM PA FORKANT

Det er oplagt at gare kartoflerne klar dagen inden. Jeg har ogsa set Meyer anbefale at man kan lave karamelmassen
dagen for, men det tager faktisk ingen tid sa det synes jeg ikke spare meget besver og jeg har aldrig prevet det. Er det
forste gang du star for julemiddagen og er lidt nerves for de brunede kartofler vil jeg i stedet anbefale at du prever det
en gang for det gér los juleaftensdag. Er kartoflerne klar inden gaesterne (eller resten af julemiddagen) kan man i
nedstilfelde tilsette en smule vand og skrue helt ned for blusset. P4 den made kan kartoflerne holde sig varme.
Desvearre gar det lidt ud over karamellen, men hellere varme kartofler end perfekt karamel.

HAR DU PROVET OPSKRIFTEN

Sa vil jeg rigtigt gerne here din mening. Jeg bliver altid glad for kommentarer og ogsé glad hvis du vil anmelde

opskriften med stjerner. Pa forhdnd TAK for din hjalp.
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