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Hovedret

Fleeskesteg med abler og svesker (opskrift til 8 personer).

Ingredienser:

1% svinemerbrad, 1 slag af svinebryst af
samme leengde som merbraden, 3 aebler, 2
spsk smor, 150 g svesker, 2 kviste rosmarin,
2 spsk vindruekerneolie, salt og friskkveernet
peber. - Kadsnor.

Rodkal:

Y» redkalshoved, 4 spsk balsamico, 2 spsk
vindruekerneolie, 2 sebler, 2 handfulde sve-
sker uden sten, 2 steenger kanel, 2 stjernea-
nis, 1 tsk stedt nellike, 4 spsk honning, salt
og friskkveernet peber.

Brunede kartofler:
750 g sma kartofler, 3 spsk sukker, 10 g
smer.

Puds merbraden fri for sener. Rids sveeren pa slaget i harlekintern. Vask eebler-
ne, skreel dem, fjern kernehuset, skeer eeblerne i grove tern. Sauter aeblerne i lidt
smoer sammen med svesker og rosmarin. Krydr med salt og peber.

Leeg slaget med sveeren nedad og fordel eseble-/sveskekompotten ovenpa. Leeg de
rensede moerbradstykker i en af siderne og rul slaget omkring merbraden. Sner
rullen med kedsnor, men ikke sa stramt, at kompotten bliver presset ud.

Brun stegen godt pa panden i lidt vindruekerneolie og krydr med salt og peber.
Seet stegen pa rist i ovnen ved 180 grader og steg til kernetemperaturen er 65
grader og sveeren er gylden og spred. Husk at seette en bradepande under stegen
til at opsamle sky og afsmeltet fedt. Lad derefter stegen hvile pa risten i 10 mi-
nutter. Teend grillen i ovnen og grill stegen pa alle sider i ca. 1 minut, sa den bli-
ver ekstra sprad.

Brug skyen fra drypbakken til sovs. Si fedtet fra og brug skyen til en klassisk
opbagt sovs.

Sovs (regn med 1 dl pr. person): Fedtstof (det frasiede fedt fra stegen og/eller
smor), mel, sky (evt. suppleret med bouillon).

Smelt fedtstof i en passende gryde. Tilseet mel og pisk til fedtet er opsuget og op-
bagningen er glat. Tilseet halvdelen af veesken lidt ad gangen under piskning, til
opbagningen er glat, klumpfri og i kog. Tilseet resten af vaesken ad et par gange
under piskning. Lad sovsen koge mindst 5 minutter, indtil melsmagen er veek.

Radkadl: Snit redkalen fint, svits den i vindruekerneolie og krydr med salt og pe-
ber. Tilseet balsamico og lad den koge helt vaek. Skreel aeblerne, fjern kernehus



og skeer i grove tern, som kommes i kalen sammen med grofthakkede svesker,
kanel, stjernanis, stedt nellike og honning.

Lad kalen koge under lag ved svag varme i 1-1'% time, indtil den er mor. Ror i
gryden nogle gange undervejs. Fjern kanelstang og stjerneanis for servering.

Brunede kartofler: Kog og pil kartoflerne og lad dem blive helt kolde.

Kom sukker pa en pande og smelt det ved middelsteerk varme, indtil det er lyse-
brunt. Tilseet smorret og lad det smelte. Heeld kartoflerne pa panden og vend
dem, indtil de er brune over det hele. Kartoflerne bliver bedst, hvis de bruges
lige for servering.

Server fleeskestegen med redkal, sovs og brunede kartofler.



