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Fuld af fristelser

Stegt fleesk med
persillesovs

Opskrift pa klassisk stegt fleesk med persillesovs
venligst udlant af Mads Schytte (Tidl. Gastromand
- nu <atarget="_blank"
href="https://madogmonopolet.dk/">Mad &
Monopolet</a>).

Opskrift af: Mads Schytte (Mad & Monopolet)

Tilberedningstid: Samlet tid: 1 time
Antal personer: 3

Ingredienser
Stegt flaesk

e Typisk 4-5 skiver flaesk per person. (Eller efter
behov)

Persillesovs

5 bundter gkologisk persille
¢ 0,51 letmeelk

2 store spsk. smar

2 store spsk. mel

Salt og friskkveernet peber

Tilbehgar
¢ Nye danske kartofler, hvis de er tilgaengelige

e Salt
e Evt. lidt ekstra persille

Fremgangsmade
Opskriften er venligst udlant af Mad & Monopolet. Mad & Monopolet er stiftet af den tidligere

"Gastromand” Mads Schytte.
Se Mad & Monopolets detaljerede opskrift pa stegt flaesk med persillesovs her.

Persillesovs
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1. Smelt smgrret i en gryde ved lav varme.
2. Tilseet mel og rgr det godt sammen.
3. Tilseet meelk lidt af gangen.
4. Fjern bunden fra alle persillebundterne og skyl bundterne.
5. Blend dem sammen i en skal med ca. 1 dl meelk.
6. Tilseet blandingen til sovsen.
7. Rar, indtil alt maelk er tilsat.
8. Nu skal det gennemkoges i omkring 10 min. - ellers kommer mel-smagen ikke ud.
9. Hak alt persille og tilfgj det.
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Kog sovsen i yderligere 10 min og smag til med salt og peber.
Husk at rare, ellers breender sovsen meget nemt pa.

Stegt flaesk i ovn
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Teend ovenen pa 200 grader varmluft.

Laeg dit fleesk pa en bageplade med bagepapir og kom det i ovnen i ca. 40 min.

- Du kan evt. vende det undervejs.

- Laeg meerke til, at fleesket steger lidt videre, nar det kommer ud, sa stop 5 min far du
mener, at det er spradt nok.

Leeg det pa kekkenrulle og server straks.

Stegt flaesk pa panden
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Varm én eller flere pander op til middelhgj varme.
Steg flaesket omkring 5 min. pa hver side, alt efter hvor spradt du gnsker det.
Laeg det pa kegkkenrulle og server straks.

Tilbehar
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Bring en stor gryde med letsaltet vand i kog.

Kog kartoflerne i ca. 8 min.

Sluk for dem og lad dem traekke i vandet ca. 8 min.
Prik i dem og tjek, at de er feerdige.

Sadan koger du den perfekte kartoffel.
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