Steg hakkebgffen sikkert
2. - men stol ikke pa farven
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Siden 1. januar 2006 er alt hakket ked, uanset
hvilket dyr det kommer fra, maerket med

oplysning om, at kadet skal steges grundigt
(sennemsteges) inden man spiser det.

Danskerne kan lide hakkeboffer, og det er
hurtigt og nemt at stege dem.

Hidtil har det vaeret en rettesnor at se pa kadsaftens farve og
farven pa selve kadet for at sikre, at kedet var tilstraekkeligt
gennemstegt. Var kedfarven brun og saften klar, kunne man
vaere sikker p3, at baffen var gennemstegt og derfor sikker at
spise.

Ilt pavirker kedfarve og saftfarve

Jo leengere tid det hakkede kad udsaettes for ilt, enten fra
luften eller fra den beskyttende atmosfaere i pakken, jo
hurtigere vil kedet komme til at se gennemstegt ud — faktisk
allerede ved sa lav en temperatur som 55: Og det er ikke nok
til at draebe eventuelle sygdomsfremkaldende bakterier.

Bakterier sidder pa overfladen af kedet. Pa hele stege er der
kun bakterier pa ydersiden, og den far ved bruning og stegning
tilstraekkelig varme til at draebe bakterierne. Det hakkede kad
har en stor overflade, og der kan derfor veere bakterier inde
midt i en pakke hakket kad.

Hvordan stege sikkert, nar kodfarve og
saftfarve ikke kan bruges?

En hakkebgf er sikker at spise, nar temperaturen er 70° det
koldeste sted (normalt i midten). Lader man hakkebgffen sta
ca. 5 minutter, inden den spises, er det tilstraekkeligt at stege
den til 65°

Det sikreste vil veere at male temperaturen. Det er dog
ikke nemt at male temperaturen korrekt i en hakkebef,
som tommelfingerregel kan man derfor bruge stegetid.
En hakkebgf skal stege T minut for hver mm den er hgj:

' Hakkeboffer 1,5 cm hgje skal stege i
ca. 15 minutter (7-8 minutter pa hver side)

Enkel stegemetode:

« Varm fedtstoffet op pa panden. Nar det er bruset af,
kommes hakkebgfferne pa.

« Indstil et stopur pa halvdelen af stegetiden.

« Steg ved jeevn varme, sa befferne ikke koger.

« Vend hakkebgfferne nar uret ringer, og saet uret igen.

« Tag hakkebgfferne af panden nér uret ringer, og lad dem
sta ca. 5 minutter.

Der er imidlertid mange ting, der spiller ind

pa stegetiden:

« Hojden pa befferne — jo hgjere, jo laengere stegetid.

« Hvor meget varme man steger ved — jo varmere, jo kortere
stegetid.

» Fedtprocenten pa kedet — det gar hurtigere, jo hgjere
fedtprocenten er.

» Hvor hardt kedet er presset sammen — jo hardere, jo
hurtigere gar det.

Steger hakkebgfferne leengere end nadvendigt, bliver de tarre.

Lidt gode rad om kekkenhygiejne:

Vask haender, brug kun rene redskaber, skaerebraetter, karklude
og lignende. Hold rat ked og stegt ked adskilt. Hold grentsager
og kad adskilt, undga dryptab pa andre fedevarer bade i og
udenfor kaleskabet, og tag ferst det hakkede ked ud af
koleskabet, nar det skal bruges.



