FLÄSKSTEK MED SVÅL

1kg fläskstek med svål
2 msk havssalt
2 rosmarin kvistar
4 cm färsk ingefära
Sätt ugnen på 80 grader. Skär skåror i svålen med ca 4 mm mellanrum.

Gnid in steken med salt, repad rosmarin och riven ingefära. Lägg köttet i en långpanna med svålen nedåt. Häll i vatten så att svålen täcks ca 2 cm.
Sätt en ugnstermometer i stekens tjockaste del och stek i ugnen till 80 grader.

Låt steken svalna något. Lägg den därefter i en kall gjutjärnspanna eller gryta med svålsidan neråt. Ställ pannan på mycket svag värme på spisplattan ca 1 timma tills ytan är gyllenbrun och krispig. Vänd den därefter en kort stund och stek den på andra sidan så att den blir genomvarm.
KANEL OCH INGEFÄRSSKY
2 schalottenlök
1 msk smör
2 dl rött vin
3 dl kalvbuljong
1 bit hel kanel
½ vaniljstång
1 stjärnanis
2 cm ingefära
1 apelsin (saften av den…)
Fräs hackad lök i en kastrull med lite smör. Tillsätt vin, buljong, kryddor, skivad ingefära och apelsinsaft. Låt småkoka 10 minuter.

Sila såsen och smaka av med salt och peppar.

Servera med klyftpotatis och rot frukter och röd lök som du tillagar i ugnen

[image: image1.jpg]


