Ristet gris med linser og salat - flæskestegen dagen efter

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Hele året

Antal: 4 personer

2 chalotteløg (ca. 50 g)

½ fed hvidløg

10 skiver stegt kold nakkekam eller ribbensteg (ca. 400 g)

evt. lidt olivenolie eller afsmeltet fedt fra grisen

kviste af timian

kviste af merian

3 spsk vineddike

groft salt

friskkværnet peber

Tilbehør

300 g kogte grønne linser fx fra Puy

120 g groft brød

rester af flæskestegssovs eller god suppe

en anelse vineddike

blandet salat

olie-eddikedressing

120 g groft brød

Snit løg og hvidløg fint. Skær sværen af flæskestegsskiverne og læg sværen på en kold stegepande. Olie er ikke nødvendig, da sværen indeholder rigelig fedt

i sig selv. Steg dem langsomt over moderat varme - til de er blevet sprøde igen. Vend dem flere gange undervejs. Læg flæskestegsskiverne på en kold, tør

pande og lad dem stege i det fedt, der smelter af, mens panden bliver varm. Hvis kødet er helt magert, kommes der lidt olie eller fedt på panden samtidig.

Lad dem stege, til de er lysebrune på begge sider. Læg timian, merian samt løg og hvidløg ved. Tilsæt lidt vineddike, lad den stege væk og karamelisere

på kødet. Krydr med salt og peber.

Server de stegte skiver med en grøn salat, lidt kogte puy linser, der er smagt til med flæskestegssovsen og lidt vineddike samt brød til.

Tips: Kold flæskesteg smager dejlig på et stykke rugbrød og i biksemaden på tredjedagen. Men stegen kan også blive til en dejlig middagsmad med helt andre

smagstoner end på førstedagen

