Hold 1 madlavning 24-10-2018

ABLEFLASK MED oL OG HYBEN

Braiserede svinekasber i mork ol med

kartoffel-sellerimos

Kaffe og kage



ABLEFLASK MED L OG HYBEN

30 min - 4 personer

Det skal du bruge

600 g stegeflaesk skaret i 2 cm tykke skiver

Salt og peber

Rapsolie

3leg

400 g ebler, fx Cox Orangeeller Belle de Boskoop
1 dl pilsner

Tilbehar

Frisk timian

Syltede hyben eller hybenmarmelade
4 skiver rugbrgd

Sadan ger du

1.Dup flaesket tart og krydr med salt og peber. Steg flaesket i olie pa en pande indtil de er
sprade. Tag op og haeld det meste af fedtet af panden.

2.Skeer lggene i tynde skiver. Skaer aeblerne med skreel i bade. Kom lgg og eebler pa panden
og svits dem, til de far farve.

3.Kom gl pa panden og lad lgg og aeble simre mare. Server aeblefleesket med et drys timian
og syltede hyben og rugbrgd.


https://saeson-web.dk/frugtgroent/loeg/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/%C3%A6bler/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/cox-orange/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/belle-de-boskoop/
https://saeson-web.dk/frugtgroent/timian/

Braiserede svinekaeber i mork ol med kartoffel-sellerimos

Ca. 1% time - 4 personer

Det skal du bruge

10-12 afpudsede svinekaeber/kaebeklumper, ca. 1 kg
salt og peber

15 g smar

1/8 selleri

1 gulerod

1 lag

1 tomat

Y% I mark gl, fx Honning Ale

Y . flgde
evt. 1 spsk hvedemel el. sovsejsevner

Kartoffel-sellerimos
750 g kartofler

Y selleri, ca. 250 g

2 dI letmeelk

25 g smgr

Grgntsager

2 gulergdder
2 majroer

4 skiver parma- eller serranoskinke



Sadan ggr du

1. Bestil keebeklumper hos slagteren et par dage i forvejen.
Kadet
2. Dup keebeklumperne tarre med kagkkenrulle. Krydr med salt og peber.

3. Lad smarret blive gyldent i en gryde ved god varme. Brun kadet pa alle sider, 3-4 minutter i
alt. Brun kadet i passende portioner.

4. Brun selleri, gulerod og lgg i grove tern. Tilsaet tomaten skaret i kvarte, de brunede
kaebeklumper og @l suppleret med vand til det deekker. Skru ned til svag varme og kog under
lag i 1¥4-1Y time til kadet er mart.

5. Tag kadet op. Kog vaesken ind til der er ca. 2% dl tilbage. Si saucen. Smag den til med salt
0g peber og jeevn den med flgde eller evt. med en meljsevning/sovsejaevner.

Kartoffel-sellerimos
6. Kog kartofler og selleri i tern mgre. Haeld vandet fra. Mos kartofler og selleri, fx i en
purépresser.

7. Varm meelken i gryden. Tilseet mos og smg@r. Smag mosen til med salt og peber.
Man kan veelge, at lave mosen i forvejen og sa bage den i oven i ildfastfad.

Grgntsager
8. Kog gulergdder og majroer i passende stykker mgre i 1 spsk vand tilsat salt.

Skinken
9. Steg parmaskinken pa en tar pande til skiverne bliver sprade og laeg dem over kadet ved
servering.

Kaffe og kage



