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Kød skal som hovedregel skæres på tværs af kødfibrene. Så er det nemmest at tygge og forekommer 
derfor mest mørt.

I de fleste stege går kødfibrene på langs af stegen – den samme vej hele vejen igennem stegen.
Men sådan er det ikke med culotten.

På en culotte vender fibrene halvvejs, eller de stråler fra spidsen af stegen som en vifte.
Det er nemmest at se på den rå steg, og du skal se på kødsiden – ikke fedtsiden. Spørg altid din lokale 
”mad med mere slagter” til råds.

Inden stegen tilberede kan du sætte en kødnål i den spids, hvor du skal starte med at skære for, det kan 
nemlig være svært at se, når stegen er stegt.
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Metode 1

Metode 2

Start fra spidsen og skær til næsten halvdelen af stegen 
er skåret for.
Så vender du og skærer den anden vej. 
Du skal holde øje med skiverne – og fingrene - mens 
du skærer.

Start fra spidsen af stegen og drej skæreretningen som en 
vifte 
Du skal holde øje med skiverne – og fingrene - mens du 
skærer.

LIDT OM 
CULOTTEN

Kødnål / Start
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Culottesteg m/kartofelruller

Sådan gør du:
Kartoffelruller m/Melfarskinke
Rul Melfarskinken om kartoffelrullerne os sæt dem 
i ovnen ved 180°C . Kartoffelrullerne er færdig når
skinken er sprød.

Culottesteg
Tjek din culotte grundigt for unødig fedt og snavs 
– især selvfølgelig i bunden. Skær krølfedet i tern 
på skrå, og dup oksestegen tør med et stykke 
køkkenrulle. Salt den grundigt på begge sider.
Varm en pande op, og kom lidt olie på. Brun nu 
culotten grundigt på begge sider, så den får noget 
lækker og smagfuld stegeskorpe.
Hak hvidløgsfed helt fint, og bland dem sammen 
med timian eller rosmarin og olie i en lille skål. 

4 - 6 kuverter
Det skal du bruge:
1 culotte
4 fed hvidløg
3 spiseskefulde friskhakket 
rosmarin eller timian
1 deciliter olie
Lidt fløde
Salt og friskkværnet peber

Sådan gør du:
(forsat)
Rør det godt sammen, og kom lidt salt ved. Tag 
stegen af, og gnid nu krydderolien godt ind i 
kødet. Tænd ovnen, og læg culotten på en rist, 
som du stiller i et ildfast fast, Kom lidt kalvefond 
(eller vand) i bunden af fadet, så der samler sig 
den mest fantastiske sky til sovsen senere.
Krydr culottestegen med peber. Nu skal stegen så 
have cirka 45 minutter ved 175 °C. Tiden kan 
afvige fra steg til steg , og derfor skal du stikke et 
stegetermometer ind i midten af stegen. 
Kernetemperaturen skal være på 55°C for en rød 
steg, 60°-62° for en rosa steg eller 65°C for et 
gennemstegt resultat. Tag kødet ud af ovnen, pak 
den ind i stanniol og lad den hvile i 10-20 
minutter inden udskæring.

Sovs
Kog skyen op med lidt fløde, og smag til med salt, 
friskkværnet peber og eventuelt lidt æbleeddike 
eller gastrik. Jævn eventuelt sovsen med lidt 
Maizena, der er udrørt i en smule koldt vand.


