Ingredienser: Sovs:

Ca., 1 kg. Svinekam med sveer, uden ben 5 dI. Sky + evt. vand
1 spsk groft salt 1-1% spsk mel

Evt. 2-3 laurberblade % dl. Vand

3 skarlottelag Salt, peber

5 dl. Bouillon Evt 1 drabe kuler

Tilbehgar: kogte kartofler, brune kartofler kogt radkal
Flaeskesteg:

Rids sveeren helt ned til kadet med % cm’s mellemrum, men undga at ridse i selve kadet. Gnid
svaeren godt med salt, sa det kommer ned mellem alle svaerene. Stik evt. stegetermometer i.

Lag stegen pa en rist over bradepanden, sa sveeren ligger sd vandret som muligt. Leaeg evt.
sammenkrgllet alufolie under stegen for at fa sveeren til at ligge helt vandret. Kom skalottelgg og
bouillon i bradepanden.

Set bradepanden med stegen midt i en kold ovn. Taend ovnen pa 200 C, og lad stegen sta i ca. 1%
time. Maerk om svaren er sprgd, nar C-temp. Er 55 C. Huvis den er sprad fortszttes stegningen til
C-temp. Er 65 C, ca.10-15 min.

Hvis sveeren ikke er spred skriu da op til 250-300 C, indtil C-temp. Er 65 C.

Tag stegen ud af ovnen og si skyen ned i en gryde. Lad stegen hvile 20 min. Uden at veere daekket
til. C-temp vil stige til 70 C.

Sovs:
Skum skyen for overflgdigt fedt.

Ryst mel og vand til en jeevning og rar den i kogende sky. Kog sovsen igennem nogle minutter og
smag til.



Kogte kartofler:

Skreel kartofler til 4 personer. Skeer kartoflerne i passende stykker og deek dem med vand i en
gryde. Tilsat salt efter behag og lad kartoflerne koge til de er mgre. Tjek med en gaffel at de
slipper, nar de bliver lgftet op!

Brune kartofler:

1 glas sma kartofler

70 g. smar

7 spsk. sukker
Abn glasset med kartofler, Kartoflerne skal vaere fugtige (ikke vade) (skyldes i koldt vand og
afdryppes i en sigte).

Sukker smeltes pa en stor pande ved meget svag varme, nar det begynder at brune og er helt smeltet
tilseettes smarret. Det er meget vigtigt at man ikke rgrer i sukkeret under vejs.

Nar smer og sukker er kogt sammen til en ensartet gyldenbrun masse kommes kartoflerne i.

Pas pa det sprajter, nar kartoflerne laegges ned i sukkermassen.

Kogt redkal: — . . .
Snit kalen fint og svits den i smear i en gryde.

1000gramRgdkal. Ra

50gram smar Tilseet eddike nar kalen er faldet lidt sammen.

1dl. Eddike Kog ved kraftig varme nogle minutter uden I3g.

2dl.Ribssaft. sgd. Koncentreret . _ L
Tilseet ribssaft og salt og leeg lag pa gryden.

2spsk. sukker
Kog kalen ved svag varme i ca. 1 time.

Ltsk. Salt Smag til med sukker og evt. mere salt.




Chokolademousse_

3 stk. £ggeblommer, pastauriseret o /Eggeblommerne og sukker piskes hvide.
e Chokoladen smeltes over vandbad og piskes i
2 spsk sukker ggemassen.
100 gr. Mgrk chokolade 44 % e Fladen piskes og vendes forsigtigt i.
e Anreti portionsglas og set moussen i kaleskab i et
2% dl. piskeflgde par timer.

e Pynt med lidt fladeskum og eventuelt jordbeer el.

mandelflager

Blind man pa restaurantbesgg

En blind man gér ind pa en restaurant og seetter sig ned. Tjeneren, der ogsa er ejeren af stedet, kommer hen til den blinde
mand og giver ham menukortet. "Jeg er ked af det hr, men jeg er blind og kan ikke lzese menukortet. Ver venlig bare at
hente en beskidt gaffel fra en tidligere kunde. Sa lugter jeg til den og bestiller derfra."

Lettere forvirret gar ejeren over til det snavsende bestik og tager en beskidt gaffel. Han gar tilbage til den blinde mands bord
og giver ham den. Den blinde stikker gaflen i naesen og lugter til den:

"Ah, det vil jeg gerne have. Farsbrad og kartoffelmos"

"Utroligt" teenker ejeren ved sig selv, da han gar ud i kakkenet. Da kokken er ejerens kone, forteller han hende, hvad der
lige er sket. Lidt efter serveres maden for den blinde, han spiser og forlader restauranten.

Mange dage efter kommer den blinde mand igen og ved en fejltagelse giver ejeren ham atter et menukort. Den blinde
sparger, om han ikke kan huske, at det er ham, der er den blinde mand.

"Det ma De undskylde, jeg genkendte Dem ikke. Nu skal jeg hente en beskidt gaffel til dig." Ejeren henter hurtigt en gaffel
til den blinde, der stikker den i naesen, lugter til den, og siger:

"Det dufter dejligt. Jeg vil gerne have makaroni og ost med broccoli." Endnu engang gar ejeren fra bordet i undren, og tror
nu, at den blinde ger nar med ham, s& han fortzeller konen, at han naste gang har teenkt sig at teste den blinde mand.

Dette for han lejlighed til ugen efter, hvor den blinde atter kommer. Ejeren ser ham og skynder sig ud i kakkenet, hvor han
siger til sin kone:

"Hanne, gnid denne gaffel i dine trusser, inden jeg gar ind med den til den blinde mand." Hanne ggr, som hun blev bedt om,
og giver bagefter sin mand gaflen. Denne gar ind til den blinde, der nu har faet sat sig ned og siger:

"God eftermiddag hr. Denne gang genkendte jeg Dem, og jeg har allerede en gaffel Klar til dig."
Den blinde man tager gaflen og putter den i nasen. Han tager en dyb indanding og siger sa:

"Hallgjsa, jeg vidste ikke, at Hanne arbejder her"



