mormors juleflæsk

1 kg magert, stribet flæsk

4 laurbærblade

8 sorte peberkorn

salt

10 hele nelliker

10 halve laurbærblade

Flæsket lægges i en gryde med vand, der kun lige dækker. Laurbærblade og peberkorn og salt tilsættes.

Lad flæsket koge godt mørt i 1 - 1 1/2 time.  Afkøl flæsket i gryden.

Tag flæsket op og rids sværen i tern. Sæt nelliker og halve laurbær ned i sværen.

Lav en sukker-saltlage:

 2 1/2 liter vand, 400 g salt og 1 dl Farin (eller sukker).

Salt og sukker opløses i det kogende vand. Afkøl lagen helt.

Læg flæsket i den kolde lage og stil det koldt i 2 døgn.

Skær juleflæsket i tynde skiver og server til den varme julekål.

