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Julemiddag: Sadan far du den perfekte
brune sovs

Brun sovs. Man kan ikke rigtig forestille sig en julemiddag uden den brune sovs, vel?

Som gastrofysiker Ole G. Mouritsen og kok Klavs Styrbaek skriver i "Smagen af Jul", er der
ikke noget sa himmelsk som en velsmagende brun sovs. Det er den, der beerer en rigtig
julemiddag igennem, hvadenten der er and eller flaeskesteg pa bordet.

En god julesovs skal ikke kun smage godt, den skal ogsa fales cremet og fyldig i munden
og derfor hverken veere for tynd eller for tyk.

Sovsen spiller nemlig to veesentlige roller for smagen:

1. Sovsen skal give god mundfglelse. Det betyder, at den skal veere tyk nok til at kunne
klaebe til og deekke fx kartoflerne, men den ma ikke klistre, og den skal veere blank. Den
skal fgrst og fremmest give en fornemmelse af, at den beleegger munden og breder sig ud
over maden inde i munden. Den gode sovs skal fa al "mekanikken" i munden til at glide,
nar vi tygger julemaden.

Her geelder, at det bade er emulsionen af fedtdraber i sovsen og jeevningen med stivelsen,
som giver den rigtige mundfglelse. Mere om det lidt senere.

2. Sovsens anden rolle er at baere de smags- og aromastoffer, som er dannet i den fond
og/eller stegesky, som sovsen er blevet lavet pa - og ikke mindst frigive aromastofferne i
munden. Her er det vigtigt, at sovsen ikke er for tyk (den ma ikke kunne ligge oven pa
kartoflerne!) - for sa vil den holde p& smags- og aromastofferne i for lang tid, og man
risikerer, at maden er blevet sunket, inden smagen rigtig har udviklet sig og
aromastofferne er blevet frigivet, sa naesen kan opfange dem.
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Nogle aromastoffer oplgses i vand og andre i olie, sa det er ogsa vigtigt for smagen, at
sovsen har fedtstof nok til at kunne baere de fedtoplgselige aroma- og smagsstoffer.
Smagen sidder i fedtet, siger nogle, og det er (i hvert fald delvist) sandt.

Hvis du skal lave sovs til juleanden, sa finder du opskrfiten her:

Braiseringsvaesken (stegeskyen og saften) fra anden
3-4 spsk mel

1 spsk gelé (ribs, reannebeer eller seble)

Kartoffelvand

Salt

Lidt madkulgr

Sigt braiseringsveesken gennem en si over i en gryde, og fjern forsigtigt fedtet pa
toppen med en gse ved at presse den let ned i fedtet uden at ga igennem til fonden
(gem fedtet pa kal - det er fantastisk til at stege fx kartofler i).

. Bevar et lille fedtlag pa toppen, nok til at fedtet kan suge melet til sig.

Imens: Heeld urterne fra stegningen i en anden gryde, tilsaet lidt kartoffelvand, og
lad det koge lidt for at fa den sidste smag ud.

Sigt 3 spsk mel gennem en si jeevnt fordelt over fedtlaget, og lad det synke
igennem.

Teend for gryden pa middelvarme og pisk, mens sovsen varmer op og tykner; lad
den simre lidt.

Justér tykkelsen pa sovsen med den ekstra fond lavet pa urterne og med
kartoffelvand.

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

Heeld til sidst ogsa den kadsaft i, der Igber fra under udskeering af anden, men pas
pa, at sovsen ikke bliver for tynd.
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Man kan ggre sovsen mere cremet uden brug af flade 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. Hvis du vil vide, hvad hemmeligheden bag en
god sovs er, sa far du den lange forklaring herunder.

En traditionel suppevisk er
sammenbundne blade af
porre, selleritop, persille
og evt. timian, der koges
med i suppe for at give en
fyldig og aromatisk smag

En god sovs har masser af umami, s den skal
baseres pa afkog og saft fra ben og ked sammen
med masser af grgntsager i en suppevisk.

Forst skal ben og kad brunes kraftigt af for at danne de stoffer, der kan give sovsen en
brun farve.

Kog det til en fond, der er lavet som et afkog af de brunede ben og ked sammen med
gulergdder, porrer, selleri, lag og kartofler. Du kan ogséa overveje at koge fonden sammen
med svampe - for de tilfgrer guanylat, som forsteerker smagen af umami sammen med
kadsmagen.

Jo leengere tid, afkoget har simret, jo flere af umami-smagsstofferne frigares fra ked, ben
0g grgntsager.

Det skader ikke i dette trin at lade lidt god rgdvin slippe ned i
gryden.

Og hvis man vil have tilfart ekstra umami, kan man laegge Umami er den femte af
grundsmagene, som ogsa
teeller sgdt, surt, salt og
bittert. Vil du vide mere
om umami og hvordan du
far mere velsmag i din
mad gennem umami,

sa tjek disse tips.

en lille ansjos i fra starten. Ansjosen vil smelte fuldsteendigt
sammen med sovsen og frigive sin vidunderlige umami.
Hvis man ikke ved det, er der ingen, som kan geette, at du
har puttet en ansjos i mormors brune sovs.

Smag pa sovsen. Hvis der mangler noget, er det som oftest
umami og salt.

Du kan fa mere umami i sovsen ved hjeelp af en god fond

som beskrevet ovenfor. Du kan ogsa

o tilseette stegesky fra stegen, hvorfra det meste af fedtet er fjernet.


file://///velsmag

Forlgb: Julemiddag: Sadan far du den perfekte brune sauce o

Forfatter: Ole G. Mouritsen & Kalus Styrbaek >

Redaktgr: Eva Rymann is * SMAG forUVET
Side: 4/5

e hvis sovsen skal have mere vaeske, kan du med fordel bruge kogevandet fra
kartoflerne, som tilfgrer ekstra umami

e koge bradepanden, som du har brugt til stegning, af med kartoffelvand (eller vand),
koge skyen ind og derved fa lidt mere koncentreret smag

« presse andefyld og -skrog med en grydeske i en sigte og fa en essens af syre,
sgdme og umami

Er sovsen stadig for tyndbenet i smagen, kan du bruge nogle af disse tips:

o et steenk Worcestershiresauce eller sojasauce
« lidt koncentreret tomatpasta

o lidt blaskimmelost

« en drabe fiskesauce eller lidt ansjospasta

Saltsmagen vil automatisk blive forsteerket, nar der tilfgres umami, men du kan
efterfglgende smage til, om sovsen ogsa skal justeres med lidt kekkensalt.

Sgdme og syre i sovsen kan justeres med ribs- eller rennebaergele.

Nogle gange bruges ogsa en sakaldt gastrique, som er en tyktflydende, sgd-sur-bitter
sirupsagtig veeske kogt pa karamelliseret sukker og eddike.

Sa er der sovsens mundfglelse. Her handler det om at piske og jaevne sig til et godt
resultat.

Farst skal du piske saucen, sa den emulgerer. Den gastrofysiske forklaring er:

Sovs indeholder fedtstof fra suppefonden og den stegesky, som eventuelt blandes i
sovsen. Desuden kommer der ekstra fedtstof i sovsen, hvis du heelder flgde i.

For at fedtstoffet ikke skiller fra og give en fedtet smag og mundfalelse, skal det
emulgeres. Fedtstoffet far derved form af sma draber, som holder sig adskilt fra hinanden
0g giver en cremet mundfglelse.

Draberne dannes ved piskning af sovsen, og de stabiliseres af nogle seerlige fedtstoffer og
proteiner fra suppefonden.
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Fedtdraberne stabiliseres yderligere, nar du jeevner sovsen. Herved dannes der et
netveerk af stivelse, som holder fedtdraberne "fanget".

Du kan ogsa gare sovsen mere cremet ved at lafte den op med en traeske og lade den
falde ned i gryden igen i en lang strale. Nar du ger det mange gange, bliver der fanget en
masse sma luftbobler i sovsen, som sa bliver lettere og fgles mere cremet.

Traditionelt bruger man mel eller stivelse til at tykne sovsen, men udfordringen er at
undgd, at den klumper.

For at undgéa klumperne er det en fordel farst at udrgre og oplgse stivelsen i vand
(jeevning) eller fedtstof (opbagning), inden den tilssettes sovsen.

En almindelig jeevning kan laves med mange slags mel eller stivelse. Jaevninger med
majs- eller risstivelse har sma stivelseskorn og vil derfor blive mere glat og blank end fx
jeevninger med kartoffelmel.

Ror kraftigt rundt. Det medvirker til, at stivelseskornene bliver slaet i stykker og jeevningen
bliver mere fin.

En anden mulighed er meljsevning, men da mel ogsa indeholder protein, risikerer man en
mere grynet struktur og mindre blank overflade af sovsen.

Et alternativ til jaevning er opbagning. En opbagning (ogsa kaldet en roux) bestar af lige
maengder mel og smeltet fedtstof, og den giver en meget jeevn sovs.

En roux begynder med, at man smelter fedtstoffet til ikke for hgj temperatur, hvorefter man
rgrer melet i og varmer det op, indtil roux'en har den gnskede farve: hvid, lys eller brun.

En roux bliver til en sovs ved at blive rart med suppefond, vin, kogevand fra kartofler eller
grensager, meelk eller kgdsaft - idet man sgrger for, at sovsen ikke klumper. Jo lsengere,
en roux har veeret opvarmet, jo mindre er risikoen for at den laver klumper i sovsen og gar
den grynet pga. melets proteiner.
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