Ugens opskrift!

Langtidsstegt glaseret nakkefilet med forarsslaw

4-6 personer
Ingredienser:

* Ca. 1 kg nakkefilet

« 2 fed knust hvidlgg

* 2 tsk. tgrret rosmarin

» 174 tsk. cayennepeber
* 2 tsk. salt

Forarsslaw:

« 75g mayonnaise

* 759 fraiche 9%

* 1spsk. ahornsirup

* 1spsk. citronsaft

* 1tsk. sennep

* 1lille knoldselleri

* 1-2 =ebler

* 1 spidskal eller 1 hvidkal
* 100g snittet grenkal
 50g tagrrede tranebeer eller
rosiner

Tilbehor:
* Groft brad eller ovnstegte
kartofler

Marinade til glasering:
* Y2 dl ahornsirup

* 2 spsk. honning

* Y2 dl ketchup

* 1 citron

Fremgangsmade:

Del stegen pa langs, sa du
far to stykker. Gnid dem med
en blanding af knust hvidlag,
rosmarin, cayennepeber og
salt og leeg dem med afstand
imellem i et ovnfast fad. Seet
fadet i ovnen ved125°C i 3
timer. Dryp stegen jeevnligt
med stegesky.

Bring ahornsirup, honning,
ketchup, fintrevet citronskal
og citronsaft i kog under
omrgring og kog det godt
igennem. Haeld marinaden
hen over stegen og saet den
tilbage i ovnen endnu 1time,
til den er godt mar og
glaseret, skru evt.
temperaturen op pa150°C.

Rgr mayonnaise, fraiche,
ahornsirup og citronsaft
sammen og smag til evt.
med sennep. Skreel sellerien
og riv den i strimler. Riv ogsa
&blerne i strimler og vend
straks begge dele i
dressingen.

Snit spidskalen fint og hak
grgnkalen. Vend kalen i
sammen med tranebeer.

Lad gerne salaten traekke lidt
og server den til kgdet.




