Stegt flaesk med persillesovs blev karet den 20. november 2014, til at vaere Danmarks nationalret.

Her en opskrift: Her er Danmarks nationalret: Stegt flaesk med persillesauce (tv2.dk)

Opskriften er udformet af Ninna Bundgaard Christensen fra Region Sgnderjylland.

Er *Lant* til mine opskrifter, da der ikke er nogen paskrift, om at den ikke ma bruges.
Ingredienser

¢ 1 kg kartofler, sm3, - skrzellede ¢ 0.5 tsk salt

* 480 g flaesk, letsaltet, - drys skiverne med lidt salt nogle timer inden stegning
Glaseret fennikel og endive med citron

¢ 1 stk fennikel, skyllet, - i kvarte
¢ 2 stk salat, endive, - skyllet, - i kvarte
e 1 stk citron, saften

¢ 25 g smgr ® Timian, finthakket ¢ 0.33 g salt

Persillesauce

¢ 25 g smer ¢ 2.5 spsk. mel, hvedemel
¢ 3 dl maelk, minimeelk, - eller letmaelk
e 2 dl vand, kartoffelvand

¢ 2 dl persille, finthakket » 0.33 g salt

Stegt flaesk:

Dup fleesket t@rt og laeg flaeske skiverne pa en bageplade med bagepapir og saet
dem midt i en forvarmet ovn pa 180 grader, gerne varmluft.Hold gje med dem Igbende og vend skiverne undervejs.

Nar det stegte flaesk er sprgdt og laekkert tages det af bradepanden og laegges pa et stykke fedtsugende papir.



Glaseret fennikel og endive med citron:

Brun fennikel og endive let pa en middelvarm pande.

Tilsaet det meste af saften fra en citron og 25 g smOr.

Skru ned for varmen og laeg et lag 10st pa.

Lad endive og fennikel hygge sig 15-20 minutter ved svag varme.

Smag til med finthakket timian, salt og citron inden servering.

Persillesovs:

Smelt smgrret i en lille tykbundet gryde.

Tilseet mel og r@r grundigt sammen med et piskeris.

Lad mel og smgr samie sig til en lidt klumpet masse og varm igennem ved svag varme.
Nu er det med at hold tungen lige i munden. Tilsaeet maelken, til smgr/mel-
blandingen, men kun ca. 0,5 dl ad gangen. pisk grundigt under tilsaetning.

Serg for, at maelken er absorberet af mel/smgr-massen og gennemvarmt, inden
yderligere meelk tilsaettes (ellers kommer der nemt nogle meget ubehagelige

klumper i saucen).

Nar alt malken er tilsat, fortseettes med lidt kartoffelvand, indtil konsistensen er, som
du gnsker den.

Smag til med salt og kom den hakkede persille i saucen.

Lad saucen boble lidt forsigtigt 1-2 minutter inden servering.

Kartofler:

Kog kartofler i saltet vand. Nar kartoflerne koger, skrues der ned pa lavt blus, og kartoflerne simrer faerdigt.
Tip: Du kan med fordel selv kgbe et stegestykke, skeere det i skiver og letsaltet flaesket nogle timer inden stegningen.

Server den stegte flaesk om sommeren med en let lille omgang sm@grdampede sommergrgntsager.



