Grillet kam af gris

2 stk. svinemedaillon af svinekam a 110 gram

¼ stk. kinaradisse

6 stk. almindelige radisser og blade

20 gr. smør

2 stk. solæg (kan købes i speciel butikker)

Svinemedaillonerne smøres med olie, og steges på grillpande i 2½ minut på hver side. De skal krydders godt med salt og peber. Når de har stegt dækkes de

med sølvpapir på en tallerken og trækker i 5 minutter.

Radisserne kommes i kogende vand og koges møre. De tages op og sauteres i en gryde med lidt smør (Sautere betyder ordret at springe. I kogekunsten vil det

sige at stege på pande eller sautepande eller vende kartofler, grønsager i smør).

Derefter smages radisserne til med salt og peber, og tilsættes radise bladene. Ved anretning stables de ovenpå hinanden.

