Fleeskesteg med brun sovs

Ingredienser:

1 lille svinekam ca. 600 - 800 g - groft salt - 7 dl vand

Fremgangsmade:

Rids sveeren grundigt og gnid den med salt, ogsa ned mellem sveerene. Sgrg for at stegen ligger sa
svaeren er nogenlunde vandret, dette kan evt. ggres ved at laegge noget stanniol under stegen i den ene
side, hvis den er meget uens i tykkelsen. Leeg stegen pa en rist i bradepanden og heeld vandet i bradepanden.
Seet stegen i en kold ovn og teend pa 200 grader.

Benyt et stegetermometer og steg, indtil centrumstemperaturen viser 55 grader.

Kontroller om svaeren bliver sprgd. Gor den ikke det, gges temperaturen i ovnen til 250 grader.
Ellers steges flaeskestegen videre ved 200 grader, indtil centrumstemperaturen er 65 grader.

Tag stegen ud og lad den hvile i 15 - 20 min.

Giv stegen kort tid under grill, hvis svaeren ikke er helt sprgd.

Hvis du ikke bruger stegetermometer, sa spgrg slagteren til rads om stegetiden.

Skeaer fedtkanten af mellem svaer og k@d inden stegen nydes.

Sovs:

3 dl skummet-, mini- eller letmaelk

2-3 spsk. hvedemel - 1 laurbzerblad - ca. 1 tsk sukker

Skum fedtet fra veeden fra bradepanden, evt. ved at haelde den op i en “sovseskiller” og lade den
sta i nogle minutter. Haeld skyen op i en lille kasserolle og kassér fedtet.

Tilsaet 2 dl maelk samt laurbaerbladet.

Jaevn sovsen med melet udrgrt i 1 dl maelk. Lad sovsen koge igennem i 5-10 min. under omrgring.
Tag laurbzerbladet op og smag til med salt, peber og evt. en anelse sukker.

Du kan ogsa lave en opbagt sovs i stedet:




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

Smelt fedtstof = margarine / becel i passende mangde i gryden og kom sa 2-3 sp.ske mel heri under omrgring.
Tilseet vaede 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.

Brunede kartofler:

1 kg kogte og pillede sma kartofler - 6 spsk. sukker - 1 spsk. olie

Smelt sukkeret pa en pande, helst med slip-let-belaegning.

Tilsaet 1 spsk. olie og pas pa, at karamelmassen ikke bliver for mgrk. Kom kartoflerne pa panden
og skru ned til jeevn varme. Brun kartoflerne under omrgring.

Tip: Hvis kartoflerne er kolde, overhzeldes de med kogende

vand inden bruningen. S3 bliver de mere blanke.

Rodkal:

1 kg rgdkal fintsnittet

1% dl s@d blandet frugtsaft - % - 1 dl eddike

ca. 1 tsk sukker - 1 tsk. salt

Kom den fintsnittede kal i en stor gryde og tilszet saften.

Kog ved jeevn varme i ca. 45 min., til kdlen er passende mgr.

Smag til med eddike, salt og sukker.

Tilbehgr: Kogte kartofler, evt. ribsgelé.

Brunede kartofler, Rgdkal, Agurkesalat, og Evt. m. Ribsgele og/eller Solbaergele
Tilfgjelse: Drikkelse: En god let rgdvin Evt. Rioja. Og ell. En god ikke for syrlig hvidvin.
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Risalamande med kirsebzersovs (4-6 personer)

Ingredienser:
1 dl gredris - 1 dl vand - 4 dl skummet-, mini- eller letmaelk

50 g mandler - % tsk. salt - %5 stang vanilje - % dl florsukker. - 1dl piskeflgde



Kirsebaersovs:
1 glas dessertkirsebaer ca. 400 g
evt. 25 g sukker - 2 tsk. kartoffelmel - % dl vand.

Tilberedning af: Risalamande med kirsebaersovs (4-6 personer)

Kog risene op med vandet og lad det koge 4-5 min. Tilsaet meelken og rgr konstant indtil det koger igen.
Brug evt. en traepalet som grydeske, da den kan na store omrader af bunden af gryden pa en gang.
Tilsaet salt, laeg 1ag pa.

Pak gryden ind i et viskestykke eller handkleede og pak den derefter ind i en eller flere dyner.

Med denne "hgkassemetode” er grgden feerdig efter en time - helt uden at veere braendt pa og uden at man behgver
at rgre mere i den.

Lad grgden kgle af i en skal, nar den er feerdig.

Kog mandlerne op i lidt vand. Haeld vandet fra og smut mandlerne. Husk at tage én hel mandel fra,

hvis der er mandelgave og hak resten groft.

Rér mandlerne i risengr@gden sammen med marven af vanilje stangen og flormelis. Pisk flgden til skum og
vend det i grgden. Smag evt. til med mere flormelis og kom evt. den hele mandel i.

Heeld risalamanden i en paen skal og lad den treekke et par timer i kgleskabet, inden den skal spises.
Pynt evt. med lidt mandelflager eller kandiserede violer inden servering.

Kirsebaersovs:

kog dessertkirsebaerrene op i en gryde og tilseet sukkeret, hvis kirsebzerrene er for sure.

Udrgr kartoffelmelet med vandet og rgr det i kirsebaerrene, men sg@rg for, at sovsen ikke koger op igen,
for sa bliver den “lang”. Kom sovsen i en skal eller sovsekande og server den varm eller kold efter smag.

"Hjerte”-tip: Kog evt. et par hele kanelstaeenger med kirsebaerrene, det giver en dejlig krydret smag til
kirsebaersaucen.

Hvis du vil tabe dig, kan du spise: En lille portion ris a la mande med kirsebaersovs.



