Revelsben stegt i juleøl og ingefær

Til 4 personer (hovedret):

1 r revelsben ben a 2 kg

1 juleøl

1/2 dl balsamisk blommeeddike

3 spsk honning

2 cm frisk revet ingefær

3 kviste frisk timian

3 fed hakket hvidløg

1 spsk citron skal

1/2 dl citron saft

salt og peber

Flødekål:

1/2 hvidkål uden stok

(ca. 1 kg i alt)

2 1/2 dl piskskefløde

1 tsk frisk revet muskatnød

salt og peber

Tilbehør: Groft rugbrød og stærk sennep

Forvarm ovnen til 160°. Bland juleøl,balsamisk blommeeddike, honning,

ingefær, timian, hvidløg og citronskal sammen. Gnid revelsbenet ind i salt

og læg det i et ildfast fad. Hæld marinaden over stegen og sæt den i ovnen

i 1 1/2 time. Vend stegen hvert 15. min. Den er færdig, når benene nemt kan løsnes, lagen er kogt ind,og stegen er glaseret.

Kog hvidkålen helt mør i letsaltet vand. Pres og sigt vandet fra. Kom kålen i en foodprocessor og blend den til en tæt puré eller kør den på en kødhakker.

Sigt kålen igen efter pureringen.Kom kålen i en tykbundet gryde,tilsæt fløde og kog den i 5-10 min. Smag til med muskatnød, salt og peber.

Skær revelsbenene i skiver og server dem med flødekål, groft rugbrød og en god stærk sennep. Drys flødekålen med lidt reven muskat og drys lidt groft salt

på revelsbenene, når de er skåret i skiver.

Tips: Flødekålen smager også godt til stegt medister.

