Ovnstegt kamsteg med æblefyld

Antal personer: 4

fyld:

1 spsk smør

1 spsk olie

1 hakket løg

3 æbler, skrællede og skåret i skiver

2 spsk salvieblade

5 dl franskbrødskrumme

3/4 dl mælk

knust sort peber

Fyld: Kom smør og olie i en stegepande. Steg løgene i 3 min. indtil de er gyldne. Kom æbler og salvie i panden og steg blandingen under lejlighedvis omrøring

indtil æblerne er gyldne og møre. Tag panden af og rør friske franskbrødskrummer, mælk og peber i blandingen. 

Skær flæskesværen med 5 mm mellemrum. 

Fordel fyldet i den flækkede flæskesteg. Rul flæskestegen sammen og bind den med bomuldsgarn. Gnid citronsaft og salt på flæskesværen. Læg stegen i et ildfast

fad og sæt den i en forvarmet ovn ved 220° i 20 min. Skru ned for ovnen til 180° og steg stegen yderligere i 45 min. eller til stegen er gennemstegt. Lad

ikke stegen være for længe i ovnen, da den derved bliver for tør og sej. Fyld-variationer: - brug pærer i stedet for æbler - brug basilikumblade i stedet

for salvie - brug 6 friske abrikoser eller dåseabrikoser i stedet for æbler - brug 2 spsk rosmarinblade i stedet for salvieblade

