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Flaeskesteg 5. Kamsteg med brun sovs 0.s.v. - Hlemmelavet opskrift

Ca. 2% kg Kam.
Rids svaeren grundigt ned til kgdet og gnid den med salt, ogsa ned mellem svaerene.

Serg for at stegen laegger 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.

Laeg stegen i en kold ovn pa en rist i bradepanden. og haeld 1 Itr. kold vand i bradepanden.

Skru op til 270 grader og la’ den stege 1 time. Herefter skrues der ned til 175 grader og steges i ca. 2 timer. Dryp
stegen med vaeden 3-4 gange under stegningen.

Nar stegen er feerdig tages den af og veeden heaeldes fra og bruges til at lave en opbagt brun sovs.
Er sveeren stadig ikke helt sprgde kan du give den en hurtig stegning pa 250 gr.

Hold gje med stegen under denne hgje temp. Sa svaeren ikke bliver sort.

Tages sa af og sta i ca. % time fgr den udskaeres og serveres.

Serveres m. alm. Kogte kartofler og ca. % t. kg. Sma brunede kartofler m.v.

Samt Rgdkal. Evt. m. Ribsgele og/eller Solbaergele samt agurkesalat m.v.

Du kan ogsa lave en opbagt sovs i stedet: (Se ogsa opskrift pa sovs under flaeskestege.)

Mel, margarine, vaede 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.
Tilseet vaede til sovsen har en tilpas konsistent. Tilsaet 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.
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Husk Dessert opskriften! Se afsnit 4. julebagvaerk desserter
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