Fleeskesteg 7-8 personer

Ingredienser

Ingredienser 2-3 kg Svinekam - 2-3 spsk. groft salt - 3-4 laurbzerblade

Rids stegen helt ned til kgdet med % cm's mellemrum - men undga at ridse i selve kgdet.

Laeg stegen med svaeren ned af i en bradepande, og tilsaet sa meget vand at det daekker sveeren.
Lad stegen sta i ovnen ved 175 grader i % time. - Tag stegen ud af drys sveeren med groft salt.
Vaer omhyggelig med at fa salt ned mellem hver sveer.

(Kan ogsa saltes fgr den sattes i ovn. Husk sa at satte den pa risten uden vand i bradepanden. Szt bradepanden
med stegen i den nederste del ovnen. Steg ved ca. 200 gr. Vand tilsaettes efter ; time og stegningen fortszaettes

Fortsaet pa 175 grader og lad stegen sta i 1% til 2 timer.

Hzeld skyen fra stegen, sa den kan bruges til sovs og seet stegen tilbage i oven ved 275 grader eller grill. Hold gje med
at stegens sveer bliver god.

Gammeldags brun sovs

Tag skyen fra flaeskestegen. Lad den sta lidt, sa fedtet stivner, og tag fedtet vaek.

Resten af skyen danner basis for sovsen, som far en meljeevning og smages til med salt og peber, og eventuelt r@dvin
eller sherry.

Kan serveres med almindelige skraellede kartofler ca. 2% kg. Samt brunede kartofler *Se opskriften lzengere nede
under tilbehgr. Rgdkal kgbt eller hjemmelavet. Evt. m. Ribsgele og Solbaergele samt agurkesalat m.v.

Drikkelse: En god let r@dvin Evt. Rioja. Og ell. En god ikke for syrlig hvidvin.
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Brunede kartofler 6 personer

Ingredienser
1 kg kartofler (kogt og pilled)
200 g Sukker - 50 g smgr

Kom sukker i en pande og lad den smelte.



Rer ikke i massen, sa bliver den klumpet.

Nar sukkeret er smeltet, kommes sm@r i massen, dernaest kartofler.
Rar, til kartoflerne er brune.

Regn med 20 minutter.
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Rgdkal

Ingredienser

1 tsk salt - 1 stk redkal (ca. 750 g)

2 spsk Sukker - 40 g smgr - 4 dl ribssaft

Redkalen deles i fire dele, og stokken skaeres vaek.

Kalen snittes fint og kommes i en gryde med smeltet smgr.

Sukker drysses over kalen, og det svitser i smgrret i ca. 10 minutter.
Sa tilsaettes ribssaften og vand, der knap daekker kalen.

Kalen koges ved svag varme i ca. 1 time.

Hvis kalen koger tar, tilseettes mere saft og vand.

Nar kdlen er mgr smages til med lidt salt.
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Du kan lave en opbagt sovs:

Mel, margarine, veede fra stegen, lidt kartoffelvand og maelk.

Smelt fedtstof = margarine / becel i passende maengde i gryden og kom sa 2-3 sp.ske mel heri under omrgring.
Tilsaet veede til sovsen har en tilpas konsistent.

Tilseet kulgr efter behag til en lysbrun eller mgrk sovs.

Smages til med lidt salt og peber samt et drys melis.

og efter behag ca. 2 tsk. ribsgele efter opkog.

Husk Dessert opskriften!
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