FESTKARRÉ I LERGRYTA

1 kg fläskkarré i bit
2 kvistarrosmarin
2 dl konc äppeljuice
2 msk kinesisk soja
3 röda äpplen
2 rödlökar
1 tsk salt
1 krm peppar


Låt lergrytan ligga i kallt vatten minst 15 minuter. Bind ihop karré och rosmarin med steksnöre. Blanda juice och soja i en skål, lägg i köttet och låt marinera medan äpple och lök förbereds.

Skär äpplena i klyftor och ta bort kärnhusen. Skala och skär löken i klyftor. Lägg äpple och rödlök i den genomfuktade grytan, placera karrén ovanpå och häll över marinaden. Salta och peppra, och lägg på locket.

Ställ grytan i nedre delen av ugnen, sätt på ugnen, 200grader, och tillaga köttet till 85 grader innertemperatur, ca 2 timmar, kolla själv temperaturen tidigare.

Servera potatismos, smaksatt med pepparrot och persilja, eller vad du själv tycker bäst om.
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