Marineret svinekam

(6-8 pers.)

4 dl tør rødvin

5 laurbærblade

5 letknuste hvide peberkorn

6 kviste frisk timian

2 mellemstore, hakkede zittauerløg (ca. 100 g)

¼ selleri skåret i strimler (ca. 250 g)

1½ kg svinekam uden svær

50 g smør

1 tsk groft salt

Friskkværnet peber

Sauce

Stegesky fra svinekammen

¼ liter piskefløde

¾ dl vand

1½ spsk hvedemel

½ tsk groft salt

Friskkværnet peber

Kulør

Sådan gør du:

Bland rødvin med krydderier, løg og selleri. Læg svinekammen i et fad, som slutter godt op omkring den. Hæld marinaden over. Lad svinekammen trække 1-2

døgn i køleskab, vend den af og til. Lad smørret gyldne i en stegegryde, og brun svinekammen godt. Hæld marinaden ved og tilsæt salt og peber. Lad svinekammen

stege ca. 45 minutter på hver side.

Sauce: Si skyen og tilsæt piskefløde. Lad den koge op. Rør en jævning af vand og mel og jævn skyen. Lad den koge godt igennem. Smag saucen til med salt

og peber og tilsæt kulør.

