
Grisekæber i 
brown ale 
med bagt 
kartoffelmos 
m/valnødder 
 

Til 6 personer 
Tilberedningstid 2-3 timer 
Man kan fint lave retten i 
forvejen og lad den stå og 
trække, inden den gøres helt 
færdig. Det er altid godt ved 
simremad.  
 
1½-2 kg grisekæber 
1-1½ flaske brown ale 
2 kviste rosmarin 
¼ selleri 
1 gulerod 
3 laurbærblade 
5 peberkorn  
1 spsk salt 
 
 

 
Rens svinekæberne og brun dem i klaret smør. 
Vær omhyggelig med at give dem en solid 
stegeskorpe. Tag svinekæberne op, mens du 
bruner skiver af gulerod og selleri let. 
Læg kæberne ned i gryden igen og hæld brown 
ale over. Tilsæt rosmarin, laurbærblade, salt og 
peberkorn. 
 
Lad gryden snurre i 2-3 timer for svag varme 
under låg, til kæberne er møre og kan skæres 
med en gaffel (eller øjenbrynet) 
 
Jeg kan godt lide, at retten er med de tilsatte 
råvarer, så jeg laver en jævning, som jeg 
tilsætter. 
Alternativt kan stegeskyen sigtes, så det kun 
bliver den rene sauce.  
Smages til med salt og peber og evt. en tsk. 
honning for at runde den af. 
 
Lav en bagt kartoffelmos med hakket valnødder 
og server den til grisekæberne  
Grisekæber er en kraftig ret, der mætter meget 
– og den smager himmelsk! Velbekomme. 
 
https://ullerup.org/opskrifter/ 
 



Svinekæber er en overset – men nok en af de 
bedste udskæringer til langtidsstegte retter 
overhovedet. De bliver meget møre, er fede i 
kødet og holder sig kompakte og lækre.  
Det er virkelig en ret, der er værd at prøve. 

 


