Dansk fliskstek med sprod sval

Svalen ar en delikatess!
Antal personer: 4

Ingredienser
1.0 kg kotlettrad eller farsk skinka med sval
2 tsk salt

2 krm peppar

1 tsk ingefara
saft av 1 apelsin

Sas

5 dI sky + vatten

2 msk smor eller margarin
3 msk vetemjol

1.5 dl gradde

pressad apelsinsaft

salt peppar

Gor sa har

1. Be att fa svalen ribbad i affaren eller skar sjalv med en vass kniv ner en bit i
fettlagret.

2. Fyll en langpanna till ca 1/3 med vatten och stéll in den i 250° varm ugn. Lat
vattnet koka i langpannan. Lagg sedan i steken med svalsidan nedat. Lat den
sta ca 15 minuter i ugnen. Tag upp koéttet och torka av det. Sank varmen i
ugnen till 160°.

3. Blanda samman salt, peppar och ingefara. Torka av kottet igen och gnid in det
med kryddblandningen, se till sa att det kommer kryddor mellan ribborna
ocksa.

4. Lagg kottet pa galler 6ver langpannan med svalsidan uppat och ringla éver
pressad apelsinsaft. Stick in en kott-termometer i den tjockaste delen av kottet
och stek tills termometern visar 72°, ca 1 1/2-2 timmar.

Vill man ha en hardare och knaprigare sval sa 6kar man ugnsvarmen till 225
grader nagot tidigare och later kottet steka tills svalen blivit hard och knaprig
(ca 5-10 minuter). Akta dock sa att svalen inte blir vidbrand.

5. Sila skyn, mat upp den och spad eventuellt med vatten. Smalt matfettet i en
kastrull och stré 6éver mjodlet. Ror om. Spad med skyn och lat sésen koka ca 5
minuter. Tillsatt gradden och smaka av med salt, peppar och eventuellt
pressad apelsinsaft.

6. Slain kéttet i aluminiumfolie och Iat det vila en stund innan
det skares upp och serveras tillsammans med appelmos,
rodkal, sas och potatis.
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