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Hovedret

Stegt flaesk med persillesovs (4 personer).

Ingredienser: 600 g fleesk, 2 tsk groft salt. Grentsager:. 10 g smor, 3 rodleg (ca. 125
g), 5 gulergdder (ca. 350 g), % tsk groft salt, peber. Persillesovs: " 1 sadmaelk2’. spsk
majsstivelse, ¥4 1 madlavningsflaede, 2 dl grofthakket kruspersille, 2 tsk sukker, 1 tsk
groft salt, peber.

Sadan ger du:

Stil kedet i en kold ovn - indstil pa 225
grader og steg i ca. 35 minutter.

Fordel kodet i risten i bradepanden og steg
det gverst i ovnen. Vend det efter ca. 15
min. og steg det feerdigt.

Leeg det gyldne, sprode flaesk pa et stykke
kokkenrulle og drys med salt.

Grontsager:

Smelt imens smerret i en sauterpande ved
kraftig varme, men uden at det bruner.
Svits leg og gulergdder i ca. 3 minutter og
drys med salt og peber.

Persillesovs:

Ror meelken sammen med majsstivelsen i en gryde og bring det i kog under om-
roring. Tilseet madlavningsflede, persille, sukker og lad saucen koge i ca. 5 mi-
nutter. Tilseet salt og peber og smag til.

Server persillesovsen med kartofler, grontsager og stegt fleesk.



