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Antal portioner 5
2 kg Fläskstek
2 msk Grovt salt
3 Lagerblad

0.5 l Grönsaksbuljong (1 tärning)

Sås

5-6 dl Sky (+ lite vatten)

2,5 msk Vetemjöl

0,5 dl Vatten

Salt

Svartpeppar (malen)
Till servering 

Potatis
Rödkål

Äpplemos

Rödvinbärsgele

                                                                                                                Fortsättning sidan 2.

GÖR SÅ HÄR                                                                       Sidan 2.
Stek
Snitta svålen med 5 mm mellanrum, djupt men inte i köttet.
Gnid in svålen med saltet och ner mellan alla snitten. Viktigt: ganska rejält med salt och ordentligt mellan alla snitten.

Lägg steken plant på gallret. Om steken lutar: Lägg lite ihoprullad folie under. Det är viktigt att svålen ligger plant! Sätt i en stektermometer i mitten av köttet.

Häll buljongen i en långpanna tillsammans med lagerbladen.

Ställ in gallret i mitten av ugnen (kall ugn) och långpannan under.

Sätt på ugnen, 200 grader.

När termometern visar 65 grader så knacka på svålen.

-känns den mjuk så höj ugnen till 250 grader.
-känns den hård så fortsätt med 200 grader.

Kör man med 250 grader så vakta att svålen inte mörknar för mycket

Steken är klar när termometern visar 70 grader.

Stektid ca 1,5-2 timmar.

Öppna ugnen, kort ca var 15:e min för att få ut lite fukt. Fyll på med vatten i långpannan när det behövs, den får inte bli torr.

Ta ut steken och långpannan. Sila ner skyn i en kastrull.






         Fortsättning sidan 3

                                                                                                  Sidan 3.

Om inte svålen är helt spröd kan du köra steken igen med grillen på och ca 250 grader. 5-15 min. Vakta noga och se till att svålen ligger horisontellt!!!

Låt steken vila ca 20 min och gör under tiden såsen.

Sås
Skumma av överflödigt fett (eller behåll det för en ”mysigare” sås)

Koka upp skyn.

Skaka ihop mjöl och vatten till en redningen och tillsätt sakta den kokande skyn tills såsen är lagom tjock.

Salt och peppra efter behag. Tillsätt ev. lite soya för färgens skull.

