Helstegt svinekam med sprød svær2

til 6 pers.

Du skal bruge:

1500 g svinebryst (kogestykke m. svær)

2 spk. salt

1 kg kartofler, samsø

500 g rødkål,rå

2 dl saft,blandet,sød,1:4

1 dl vand

50 g sukker

40 g smør (saltet)

2 spk. maizena mel

lidt rødvin 9,5 alkohol

Fremgangsmåde:

Rødkålen snittes fint og kommes i en gryde sammen med frugtsaftkoncentrat og vand.

Kartoflerne sættes over så de kan nå at koge inde stegen er færdig og så man kan pille dem inden de skal btunes i sukkeret.

Småkoges i 30 minutter eller til rødkålen er mør.

Smages til med lidt rødvin, salt og sukker.

Stegen lægges med sværen nedad i en bradepande.

Der hældes vand ved, så sværen lige er dækket og der forkoges ved 250C. i 20 minutter.

Stegen tages ud, sværen ridses og gnides med salt og steges vider ved 250C. i 25 minutter, eller til sværen begynder at boble.

Så dæmpes varmen til 175C. og der steges vider ved den trmpratur i ca. 5 kvater.

Stegeskyen skummes for fedt og jævnes med maizenamelet. smages til med salt og peber samt justeres med kulør.

Sukkeret smeltes på panden og smøret tilsættes kartoflerne kommes på og vendes på panden indtil de har tage farve over det hele.

Skær stegen ud anret på fad sammen med de brune kartofler og rødkålen i en skål og saucen i kande.

En rest kan anvendes til madkassen: Se ideforslag i madkassen.

