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Kgd fra dyr,
der har spist
meget grees, har
en mgrkere farve
end kgd fra dyr,
der ikke har spist
grees.
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IRMAS LIMOUSINE

I Irma giver vi dig mulighed for at smage pé& Limousine kalvekgd.
Irmas Limousine kalveked er lyst, let og fedtfattigt.

Limousine kgdkvceg stammer fra Frankrig og er i dag den sterste
kedkvaoegsrace i Danmark. Kendt for unik kedkvalitet, hvor farven er
lys, og kedet er mert med en mindre fedtmarmorering. Irma har
fort limousine kalvekgd siden 19396.

Lces om dyrenes opvcekst og fé& inspiration til tilberedning af det
lcekre kgd med en af opskrifterne fra denne brochure.

God leeselyst og bon appetit!



IRMAS

— MAGERT, MERT 0G SMAGFULDT

Limousinekgd er fedtfattigt og forholdsvis lyst. Det har en meget
fin struktur med ganske korte kgdfibre, hvilket gor det exceptio-
nelt mgrt. Limousinekgdet skal stege relativt kort tid, hvilket gar
det hurtigt og nemt at tilberede. Kgdet har en scerdeles god volu-
men og smagen er meget fin, saftig og rummelig.

Det gyldenbrune Limousinekvoeg stammer oprindeligt fra Fran-
krig og er i dag Danmarks mest populcere og udbredte kpd-
kvoegsrace. Dyrene er kendt for en scerdeles god slagtekvalitet
og klassificeres generelt hgjt af de professionelle kedeksperter.

Irmas Limousine kalve bliver slagtet i alderen 8-12 mé&neder. Efter
slagtning modner kgdet i minimum 12 dage. Kedet fremstdr altid
magert, mert og saftigt.
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RACE,
ALDER

& KON

Jo yngre dyrene er, des finere oglysere
vil kgdet umiddelbart veere. Arsogen er,
at kvoegets muskler cendrer sig med al-
deren, og strukturen i kedet bliver ef-
terhdnden grovere med alderen.

Der er altsé forskel pd kgdet, afhcengig
af om det er fra en ungtyr, stud eller
kvie eller fra en moden ko. Som hoved-
regel vil ked fra kvier og stude vcere
mere fedtmarmoreret og have mere
ydre fedt end kgd fra ungtyre, der vil
have tendens til at vcere mere fedtfat-
tigt. Kalvekgd vil veere finere i struktu-
ren, og ked fra kger vil som udgangs-
punkt have kraftigere smag.

B&de magert,
fint ked og kad
med en god

fedtmarmorering
kan blive til loekre,
mgre bgffer.




MARMORERING &

STRUKTUR

Kedets struktur og fedtmarmorering har
betydning for kgdets mgrhed, saftighed
og smag. Hvad angér kgdets struktur,
geelder det, at jo finere strukturen er,
des nemmere vil det vcere at skcere |
det og bide det over, og dermed vil kg-
det opleves som mere mort.

Fedtmarmoreringen bidrager til mgrhe-
den pd& en anden méde. Fedtet ligger i
sm& lommer inde i musklerne og altsé
ikke som et synligt lag udenpd kedet, og
nér beffen steges, smelter det, og der-
med opleves kgdet som mert og saftigt.
De to forskellige "mgrheds-funktioner”
er forklaringen pé, at b&de kgd fra racer
med magert og fint kpd og ked fra racer
med en god fedtmarmorering kan ende
som lcekre, mgre bgffer pd din middags-
tallerken.




NATUREN

Den gode smag i en bgf er resultatet af
et helt liv. Det betyder noget, at dyret
har haft en god og sund opvcekst, og
mange mener 0gsd, det kan smages. Alt
Irmas Limousine kalvekgd er opdroet-
tet i den danske natur. Hvad end dy-
rene vokser op pd den flade midtjyske
lynghede, vestkystens strandenge eller
gstkystens blgde bakker, sé& scetter op-
voeksten sine spor i kpdet.

Ked fra dyr, der har spist meget groes,
har en mgrkere farve end kgd fra dyr,
der ikke har spist groes. Mdske ggr det
ogsd en forskel, om kvaeget spiser sig
meet i eng-rapgroes og dunbirk, tilsat lidt
bellis, eller om foderet er sammensat af
flgjlsgrces med klgverarter, hirsestar og
rolliker.



Alle landmeend,
som opdrcetter

Limousine kalv,
skal godkendes
af Dyrenes
Beskyttelse.
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DYRE-
VELFARD

For mange er etik en vigtig del af kvali-
teten ved et loekkert stykke kgd. Derfor
skal alle opdreettere af Irmas Limousine
godkendes af Dyrenes Beskyttelse og
leve op til en roekke specifikke regler.
F.eks. skal kvaeget i sommerhalvéret g&
P& grees, kalvene skal g& hos moderen i
minimum fem mdneder, og dyrene skal
altid gé frit.

Mange af Limousine kalvene anvendes
desuden til naturpleje, dvs. kveeget af-
groesser aredler, som er udpeget af
myndighederne som officielt beskyttet
for at sikre dyre- og planteliv i omrédet.
P& den mdade sikrer man pd en naturlig
mdde, at arealerne ikke gror til i grces
og krat, og samtidig fér kvaeget en god,
naturlig og sund opvaoekst.
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Til 2-4 personer

1 cuvette

2 fed hvidigg

2 timiankviste
Salt, peber

1dl Fur Ale

6 enebcer

3 gulergdder
2-3 persillergdder
2-3 pastinakker
4 jordskokker
Hakket persille

Tilbeher: groft bred

Brun kgdet p& panden og krydr med knust
hvidlgg, timianblade, salt og peber. Lceg

cuvetten i et ovnfast fad og heeld gllet over.

Tilscet enebecer samt skreellede rodfrugter
skéret i mindre stykker. Steg cuvetten ved
180°Ci ca. 30 min. Lad den hvile 10 min.
Hceld skyen fra og steg rodfrugterne i
endnu 10 min. Skum fedtet fra skyen og kog
denind til det halve.

Skeer kedet i tynde skiver og server med
olsky og bagte rodfrugter drysset med
persille.

Servér resten af kgdet

koldt i tynde skiver med
groft rugbrgd og en grov
remoulade af bagte
rodfrugter der hakkes
groft og blandes med et
par hakkede drueagurker,
en anelse karry samt lidt
greesk yoghurt.



PARISERBURG

med sprgd salat & syltede pickles
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Til 4 personer

500 g hakket oksekgd

3 spsk kapers

1 dl finthakkede syltede regdbeder
1 tsk groft salt

Friskkvcernet peber

1 past. ceggeblormme (ca. 1 spsk)
25 g smer

4 store burgerboller (ca. 325 g)

1 dl grov sennepspickles

blandede babysalatblade (ca. 100 g)
Y2 agurk i skré skiver (ca.175 g)

3 skalottelgg i tynde skiver (ca. 75 g)

Det fine og
fedtfattige
Limousinekad

kroever kortere
stegetid og lavere
temperatur.

Rgr kgdet med kapers, rgdbeder,
salt, peber og ceggeblomme.
Form farsen til 4 store, flade
baffer - pd storrelse med en
burgerbolle. Lad smerret blive
gyldent i en stor pande. Steg
befferne ved kraftig varme, ca. 3
min. p& hver side - hvis bgfferne
gnskes gennemstegt, skal de
steges et par min. ekstra.

Flcek burgerbollerne og rist dem
p& begge sider. Smgr den del

af bollerne der skal bruges som
I&g med pickles. Laeg en baf pd
hver af de sprgde bunde. Fordel
salat, agurkeskiver og lggringe pd
befferne - og tilsidst et 1&g,



med 2 slags certer

4 personer

4 begffer af oksefilet
Salt og peber

1 dl cremefraiche 38%

2 hakkede skalottelpg

1 bundt fintskéret purlgg
Y2 bundt hakket persille
Y2 bundt hakket estragon

250 g sukkercerter i halve

250 g friske certer (evt. frosne)
25 g smer

Olivenolie

Salt og peber

Pynt: bredbladet persille

Rar cremefraichen med lpg og krydderurter
- tilscet evt. lidt vand hvis cremen er for tyk.
Lad cremen hvile til resten af retten er klar.

Kog certer og sukkercerter i letsaltet vand
i ca. 2 min. og kom dem derefter iisvand.
Smelt smgrret i en gryde. Tilscet olien og
vend de afdryppede certer godt rundt i
det varme fedtstof. Smag til med salt og
peber.

Drys befferne med salt og peber og grill
dem 2-3 min. pd hver side. Anret certer og
baffer pd tallerkener sammen med kryd-
derurtecremen.

Obs: En anden mulighed er mgrbrad. Skeer
800 g mgrbrad i 4 bgffer og drys dem med
salt og peber. Grill bgfferne p& en hed grill-
pande, ca. 3 min. pd hver side. Steg dem
fcerdige i ovnenica. 6 min. ved 160°C. Lad
kgdet hvile i ca. 10 min. inden serveringen.
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