Krydret svineskank

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår, Vinter

Antal: 6-8 personer - til frokost

4 svineskanke (ca. 4 kg)

Kryddersmør

1 spsk enebær

1 spsk korianderfrø

¾ tsk sorte peberkorn

50 g smør

1 spsk ostindisk karry

6 små finthakkede fed hvidløg

1½ spsk groft salt

1 liter vand

Tilbehør

350 g rugbrød

groft salt

syltede rødbeder

sennep , fx stærk og sød sennep

Stegetid: Ca. 4½ time ved 175°.

Skær et snit i hver skank - på langs og ind til benet - og åbn dem. Skær 6-8 lange rids i sværen på hver skank.

Kryddersmør: Knus enebær, korianderfrø og sorte peberkorn - evt. i en morter. Smelt smørret i en gryde ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits

de knuste krydderier, karry og hvidløg i ca. 1 min. Rør saltet i og fordel kryddersmørret på kødsiden. Luk skankene og hold dem sammen med en bomuldssnor.

Stil svineskankene i ovnens bradepande og steg dem midt i ovnen. Kom halvdelen af vandet i bradepanden efter ca. 1 times stegning. Tilsæt resten af vandet

lidt efter lidt - bradepanden må ikke blive tør. Dryp med stegesky 3-4 gange.

Tip: En skank rækker til 2 personer.

