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Hovedret

Fleeskesteg med babykartofler, gronne asparges og ablesovs (til
4-6 personer).

Ingredienser:

1-1'% kg svinekam med sveer, 2-3 laurbeerblade, 05,-0,75 1 bouillon, 3 skalotteleg, vand,
salt, friskkveernet peber.
Desuden: babykartofler, gronne asparges, 10 ebler, sukker, reven ingefeer.

7 Svinekam ridses dybt, helt ned til kedet. Kog
sveeren i 2 cm vand pé en pande i 10-15 mi-
nutter. Tag kedet op og ter sveeren omhygge-
ligt af.

Gnid ked og sveer med salt og friskkveernet
peber. Stik laurbeaerblade ned i sveeren (laur-
beerblade kan erstattes med rosmarinkviste).

Seet stegen pa ovnristen over bradepanden, og
seet den i ovnen ved 160 grader. Heeld bouillon
i bradepanden efter 72 times stegning.

Fleek skalottelagene og leeg dem ned i skyen.
Videresteg kodet i ca. 1 time (det anbefales at
bruge stegetermometer).

Heeld skyen fra og indstil ovnen pa 250 grader. Seet ovnderen pa klem eller 4bn ventilen.
Efterbrun stegen 5-15 minutter, indtil sveeren er sprad og boblet. Husk at se godt efter,
nar sveeren brunes!

Babykartofler koges 8 minutter og star i kogevandet til umiddelbart inden servering.

Greonne asparges blancheres ved at de overheeldes med kogende vand i en skal, - vandet
heeldes fra umiddelbart inden servering.

/Eblesovs: 10 aebler skreelles og skeeres i stykker. Abler koges i lidt vand ca. 8 minutter
med sukker ca. 100 g/kg eebler, og reven ingefeer tilseettes efter smag.

Brun skysovs kan supplere aeblesovsen.



