Flaeskesteg

6 pers.

Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 25 min.
Tilberedningstid: 1t. 10 min.
Jul

Traditionel dansk

| ngredienser

1 kilo flasskesteg
Vand

2 spsk. flaeskestegssalt
10-15 laubaarblade

Variationer
Istedet for flaeskestegssalt kan der
anvendes groft salt.

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Skam i flaeskestegens fedtside med ca. 1 cm. mellemrum. Skegr sa
langt ned til kedet som muligt, men uden at skegre i selve kadet.
Skazres der i kadet kommer der kadsaft ud og eger risikoen for en
tar flaeskesteg og en blad svag. Hvis svaget er skaret kan det vagre
en god ide at g& svazren efter og se om den skal skazres mere.

Tag en dyb bradepande eller et fad og lagy flaeskestegen heri med
svaa siden nedad. Had vand i indtil svaaen er daskket. Kom den i
en forvarmet ovn pa 200 grader og giv den 30 minutter.

Tag flasskestegen ud og tag den op ad vandet. Vend den om og
kom saltet godt imellem rillerne i svaaen. Kom ligeledes
laubaerblade imellem rillerne jeevnt fordelt pa flaeskestegen. Saet
fleeskestegen pa en rist og kom den tilbage i ovnen. Bradepanden
eller fadet med vand stilles nedenunder stegen for at opsamle saft.
Giv den ca. 40 minutter eller indtil kernetemperaturen er 65
grader.

Nar stegen er faadig tjekkes svaaren. Hvis den er gylden og bobler
er svagen sprad. Hvis den ikke skulle vaae faardig kan stegen
gives 10-15 minutters grill pad 220 grader. Herefter skal man vage
meget forsigtig med at give stegen mere, for at undga at den bliver
tar.

Tag stegen ud og skaa den i skiver. Server med kogte kartofler,
brune kartofler, radkd og syltet agurker.



