KRYDDIG KARRÉSTEK PÅ LÖKBÄDD   6 personer

1 ½ kg fläskkarré med ben  

Marinad:
3 msk dijonsenap
1 msk paprikapulver
3 msk worcestersås
2 msk råsocker eller muscovadosocker
1 tsk salt

Lökbädd: 
250 gr schalottenlök
1 knippa salladslök
3 msk olivolja
1 krm salt
Garnering: 
Hackade örtkryddor


Blanda ingredienserna till marinaden. Vänd köttet i marinaden och låt stå övertäckt i kylskåp över natten.

Skala schalotten. Ansa och skär salladslöken i bitar. Blanda med olivolja och salt och lägg på ett ugnseldfast fat. Bryn köttet vackert runt om. Lägg över på lökbädden. Stick en köttermometer i tjockaste delen. Stek i nedre delen av ugnen, 200 grader, till ca 80-85 grader. Låt steken vila ca 15 minuter innan den skärs upp. Strö över örtkryddor.

Klyftpotatis är gott till. En klick yoghurt smaksatt med lite citron är gott till.     
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