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Mandag:

Stegt fleesk med persillesauce og nye kartofler

Stegt flaesk
Ca. 800 gr. svinebryst (i %2 cm. tykke skiver)

Fremgangsmade: Kgdet laegges pa en rist med en bradepande under. Beklaed gerne bradepanden med
alufolie. Steg fleesket i en 200 grader forvarmet ovn til de er gyldne (ca. 30-40 min.) Stykkerne bgr vendes en
gang eller to undervejs.

Nye kartofler
1,5 kg. nye kartofler
Lidt salt

Fremgangsmade: Skrub kartofler godt og kog dem mgre i letsaltet vand - veer opmaerksom p3, at

nye kartofler ikke kraever sa lang kogetid. Efter kogning tages halvdelen af kartoflerne fra til i
morgen.

Persillesauce

50 g smgr Lidt kartoffelvand
40 g mel 1 stort bdt. persille, skyllet og hakket
3 dl maelk Salt og peber

Fremgangsmade: Persillesaucen laver du ved at smelte smgr, tilseette mel og bage det igennem et
lille minuts tid. Herefter spaedes der med maelken, under omrgring og saucen koger igennem i 3-4
min. Tilseet evt. lidt kartoffelvand indtil det har den gnskede konsistens. Smag til med salt, peber og
masser af hakket persille. Persillesauce bgr ikke genopvarmes, pga. faren for jordbakterier.
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