








1 svinemørbrad
6 enebær
3 spsk. AALBORG TAFFEL Akvavit 
eller AALBORG NORDGULD Aquavit 
1 spsk. smør
Salt og peber

Rødkål
½ rødkål
1 rødløg
1 spsk. olivenolie
¾ dl æbleeddike
¼ dl AALBORG TAFFEL Akvavit
¼ tsk. kommen
1 fed hvidløg 
1 spsk. sukker
Salt og peber

Flæskesvær
200 g rå svær af svinekam
Salt

Hak enebærrene groft med en kniv. Rens mørbraden, og 
skær den i 2 cm tykke bøffer. Kom enebær, akvavit og mør-
bradbøffer i en plastikpose, og lad dem marinere tre timer i 
køleskabet. Dup bøfferne tørre med et stykke køkkenrulle, og 
brun dem i smørret på en pande. Steg bøfferne tre minutter 
på hver side. Krydr med salt og peber. 

Rødkål
Snit rødkålen fint, og hak løget. Svits løget i olien i et minut, 
og tilsæt rødkålen. Lad begge dele svitse sammen, til kålen 
falder lidt sammen. Tilsæt æbleeddike, AALBORG TAFFEL 
Akvavit, finthakket kommen, hvidløg, sukker, salt og peber. 
Damp kålen under låg ved middelsvag varme i 15 minutter. 

Flæskesvær
Skær sværen i meget tynde strimler med en skarp kniv. Kog 
dem to minutter i en gryde letsaltet vand. Lad dem dryppe af 
i en sigte, og bred dem ud i en bradepande med bagepapir. 
Steg flæskesværene i ovnen ved 200 grader, til de er gylden-
brune. Hæld dem op i en sigte, så fedtet kan dryppe fra, og 
drys med salt. 

Servér mørbradbøfferne med rødkål, og drys med flæskesvær 
og timian. Hertil anbefales en Aalborg EXPORT Akvavit 
eller AALBORG TAFFEL Akvavit.

Akvavitmarinerede mørbradbøffer med flæskesvær og rødkål  
6 personer



1 helt hvidløg 
2 andebryster
Salt og peber
1 knoldselleri
2 spsk. olivenolie

Orangesauce
4 appelsiner
Fintreven skal af 1 
økologisk appelsin
4 dl andefond
2 spsk. hvedemel
1 dl piskefløde
Salt og peber
2 spsk. Aalborg 
Jule Akvavit
6 kviste timian

Del hvidløget i fed uden at pille dem, og kog dem i letsaltet vand i fem minutter. Snit skindet på ande-
brysterne med en skarp kniv uden at skære ned i kødet. Brun andebrysterne på skindsiden på en pande uden 
fedtstof. Vend andebrysterne, så de bliver brunet på den anden side, og tilsæt samtidig hvidløgsfeddene, 
så de steger med i 2-3 minutter. Krydr andebrysterne med salt og peber, og læg dem i et ildfast fad med 
hvidløgene ved siden af. Skræl sellerien, og skær den i ‘fritter’. Bland fritterne med olie, og bred dem ud på en 
bageplade med bagepapir. Steg and og selleri ved 200 grader. Anden skal stege i 15 minutter, sellerifritterne 
i ca. 20 minutter, til de er gyldenbrune. Krydr sellerifritterne med salt. 

Orangesauce 
Pres saften af appelsinerne, og kog den ind til det halve. Tilsæt andefond og reven appelsinskal. Pisk melet 
sammen med fløden, og jævn saucen under omrøring. Kog saucen i fem minutter, og smag til med salt og 
peber, Aalborg Jule Akvavit og evt. stegesky fra anden. Servér anden i tynde skiver med sellerifritter og 
orangesauce. Pynt med timian. Hertil anbefales en Aalborg Jule Akvavit.

Andebryst med bagte hvidløg, sellerifritter og orangesauce  
4 personer

6 fiskefileter – rødspætte, skrubbe eller ising
4 spsk. hakkede friske krydderurter, fx persille, 
timian, purløg og basilikum
2 spsk. smør
Salt og peber

Remoulade 
1 dl finthakket Picalilly 
(alternativt finthakket pickles)
1 dl skyr, fromage frais eller cremefraiche 
Salt og peber

Tilbehør 
1 citron i både
Rugbrød eller hvedebrød

Fold fiskefileterne på midten på den lange led, så skindsiden vender indad. 
Vend fileterne i krydderurterne, og steg dem i smør på begge sider, til de er 
gyldenbrune. Krydr med salt og peber. 

Remoulade
Rør Picalilly med skyr, fromage frais eller cremefraiche, og smag til med salt 
og peber. Servér fiskefileterne med remoulade, citronbåde og rugbrød eller 
hvedebrød. Hertil anbefales en AALBORG NORDGULD Aquavit.

Krydderurtestegt fiskefilet med hjemmerørt remoulade
6 personer



150 g tørrede figner
1 dl Aalborg Jule 
Akvavit
3 cm frisk ingefær
4 kanelstænger
1 svinekam, ca. 800 g
2 tsk. groft salt
Laurbærblade

Kom fignerne i en gryde, dæk med vand, og giv 
dem et hurtigt opkog. Hæld halvdelen af van-
det fra, og kom fignerne og resten af vandet i en 
beholder. Hæld AALBORG JULE Akvavit ved, og 
opbevar fignerne under lufttæt låg i køleskabet i 
mindst et døgn, gerne længere. Skær ingefæren i 
skiver, og læg dem i en bradepande sammen med 
figner, kanelstænger og væsken, fignerne har truk-
ket i. Drys salt mellem sværene på svinekammen, 
stik laurbærblade i, og læg den oven på fignerne. 
Steg svinekammen i 60 minutter ved 200 grader, 
herefter ca. 20 minutter ved 230 grader. Hæld lidt 
vand i fadet, hvis det er ved at brænde tør. Hvis 
sværen herefter ikke er sprød, kan man skrue op på 
250 grader, indtil den er sprød. Skær flæskestegen 
i skiver, og servér med figner og stegeskyen. Hertil 
anbefales en Aalborg Jule Akvavit.

Svinekam bagt med figner, ingefær og kanel  
4-6 personer

500 g flæsk i skiver
2 søde æbler
2 løg
4 stjerneanis
Skal af 1 økologisk citron
3 spsk. AALBORG JULE Akvavit
Salt og peber
4 stilke frisk timian

Brun flæsket på en pande uden brug af fedtstof. Skru ned for varmen, når noget af fedtet er 
smeltet fra, og lad flæsket stege, til det er gyldenbrunt på begge sider. Læg flæsket på et fad, 
og krydr med salt og peber. Skræl æblerne, og skær dem i tykke både. Skær løgene i tykke 
skiver. Brug 1-2 spsk. af stegefedtet fra flæsket til at stege æbler og løg i, men gør panden ren 
først, hvis den er brændt lidt på i bunden. Steg æbler og løg, til de er gyldenbrune, og lad fire 
stjerneanis stege med. Tilsæt citronskal og AALBORG JULE Akvavit, og smag til med salt og 
peber. Anret æbler og løg oven på flæsket, og drys med friske timianblade. Servér retten lun. 
Hertil anbefales en Aalborg Jule Akvavit.

Æbleflæsk med citron og stjerneanis  
6 personer




