HVOR LIDT FEDT ER DER I, NAR DET KOMMER TIL STYKKET?

Fedtindhold i kedtyper pr. 100 g rat kad

Filet Royal 1¢g
Sauté-skiver af svinefilet 1¢g
Medaljon af svinefilet 1¢g
Mgrbrad Royal 1¢g
Skinkeschnitzel af inderlar 2¢g
Wokstrimler af inderlar 2g
Kalkun uden skind 2g
Kalveschnitzel af inderlar 2g
Roastbeef af inderlar 3g
Svinelever 3g
Svinenyre 3¢g
Hakket svinekgd, 3-6% 36¢g
Oksetykstegsbgf 4g
Skinke Bites 4¢g
Skinke Flanksteak 49
Svinemgrbrad 4¢g
Skinkestrimler, skinketern 49
Skinkemignon 4¢
Skinkeklump 49
Svinehjerte 4¢g
Kabeklump 5¢g
Svinebov, helt afpudset/tern 5¢g
Hamburgerryg 5¢g
Oksehgijrebsfilet, afpudset 5¢g
Oksemgrbrad 6g
Lammesteak af afpudset lammekglle 6g
Kylling uden skind 6g
Hakket svinekgd, 8-12% 8-12¢g

Svinetunge 10¢g
Lammekglle 10g
Skinkeculotte, ca. 2 mm spzk 10¢g
Svinekotelet, fadkotelet 10¢g
Nakkekotelet 11g
Kylling med skind 12 g
Bovsteaks 12¢g
Svinekam uden svar 12¢g
Nakkefilet, afpudset 12 ¢
Skinkesteg, yderlar med svar 12¢g
Svinehov med svar 13¢g
Okseculotte 15¢g
Slag til rullesteg og rullepglise 16 g
Hakket svinekgd, 16-18% 16-18 g
Oksehgijrebsfilet med fedtkant 17 g
Svinekam til fleskesteg 18¢g
Ribsteaks og svinebryst uden svaer, 2 mm spzk 18 ¢
Svinebryst i skiver af kogestykke 20¢g
Bacon 21¢g
Entrecote med fedtkant 2lg
Nakkekam til fleskesteg 23 g
Ribbenssteg af kogestykke 23¢g
Helt revelshen af stegestykke uden svar 24 ¢
Revelshen i skiver/Spareribs af stegestykke 24 ¢
Svinebryst i skiver af stegestykke 30¢g
Oksetveerreb 30g
Lammeryg 3lg
And med skind 39g

Kilde: www.foodcomp.dk

MERE FEDTFATTIGT END MANGE TROR

Der er magre udskeeringer af svinekgd, som er lige sa magre
som de magreste udskaeringer af kalkun og kylling. Magre
k@dstykker optager ikke fedt ved stegning i fedtstof - der
leegger sig en tynd hinde af fedtstof omkring kgdet ofte
under 1 g fedt pr. 100 g rat kgd. Fede kgdstykker afsmelter
fedt under stegning - mest fra svinebryst, stegestykke i
skiver til stegt fleesk - hvor der afsmelter ca. 22 g fedt pr.
100 g rat kgd.

Magert kgd er kgd med max 10 g fedt pr. 100 g. Der er ca. 20
udskeeringer af svinekgd, som kan kaldes magert kgd.

Sgger du information om svinekad og erngering samt opskrif-

ter, s besgg os pa www.svinegodt.dk, hvis du er forbruger

- pa www.diaetistforum.dk, hvis du er dieetist, underviser eller
vejleder. Arbejder du som slagter, i kantine eller med catering
sd besgg os - pa www.detailogfoodservice.dk.
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FA DET BEDSTE UD AF SVINEKODET

HOVED SVINEM@RBRAD
Kaebeklump Svinemarbrad Morbrad Royal
FORENDE MIDTERSTYKKE | SKINKE
Nakke Svinebryst stegestykke Inderlar
Nakkekam Nakkefilet Svinekam Svinekam uden sveer Filet Royal Inderlar Skinkeschnitzel
Yderlar
Nakkekotelet Svinekotelet Medaljon Sauté-skive Hamburgerryg Revelsben Stegestykke | skiver Bacon Skinkesteg Skinkeculotte
Svinebryst kogestykke Svinebryst slag Klump
Rullesteg Bovblad Kogestykke Ribbenssteg Slag Rullepgise/rullesteg Klump Skinke Bites Skinke Flanksteak
Lartunge
Bovsteak Ribsteak Kogestykke i skiver Bacon Roget skinke Skinkemignon
HAKKET K@D BEN OG SKANK INDMAD TERN OG STRIMLER
3-6% fedt 16-18% fedt Ribben . . \\\
8-12% fedt
Tern og strimler skaeres af skinke, bov og nakke.
Hakket kgd kommer typisk fra bov og skinke Skank Lever i skiver Svinenet Wokstrimler skaeres af inderlar




