Æbleflæsk med sprød parmaskinke og peberrodsskum

  

Tilberedningstid: 15min.

Antal: 8 personer

2 pakker parmaskinke (a 150 g)

2 løg

5 æbler

25 g smør

salt

sukker

Peberrodsskum

1 dl Karolines Køkken piskefløde

2 spsk mayonnaise

½ spsk fintrevet peberrod

8 skiver godt rugbrød

Fordel hele eller halve skiver parmaskinke på en bradepande med bagepapir. Bag dem sprøde i en 225 grader varm ovn i ca. 7 minutter. Skær løg og æble i

tynde både. Svits i smør på en stor pande, indtil løg og æble er møre. Smag til med en anelse salt og evt. lidt sukker.

Peberrodsskum: Pisk fløden til skum og vend med mayonnaise og peberrod.

Server æbleflæsket og peberrodsskum med godt rugbrød.

Peberrodskummet serveres som topping - for dem, som har lyst til det.

