Stegt fleeske fra Webers 2 i 1
holder som en lege.

Danmarks national ret er jo som alle ved stegt flaeske med persillesovs. Men det
er ikke alle der far den 100% hen hvert gang. Sa de bliver bade sprgd smager
godt og ligner en Million. Jeg har her den ultimative smagsoplevelse til jeres
flaeske. Det eneste du skal bruge er 2 krydderi blandinger fra Ankerkraut, sa er
du pa den sikker side og din fleesk smager som aldrig for. Jeg har faede lov til at
afpreve den her variant pa Weber Camp i Give i lerdags, og mange spurgte hvad
det var kryddered med, at jeg nu har valgt at poste lidt billeder til jer her sa alle
andre som ikke var med til Weber Camp 2016 ogsa far gleeden af det.

De to krydderier du skal bruge er Aioli Saltblanding og 9 Peber Symfoni.

Det er nemt du starter med de to krydderier her og fleesk, drysser dem fgrst med
Aioli salt og sa med 9 Peber pa beekke sider.
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Derefter placeres de i Webers 2 i 1 holder, lidt vand ca 3dl i fadet sa er det
nemmer at gore fadet rent og dit sveer bliver sprad mens kagdet bliver dejligt
saftig og ikke tarre ud.

Webern ggres klar til indirekte varme ved 220-235grader.



Det tager ca. 45-60min det
kommer an pa tykkelsen af
kadet.

Billedet her er taget efter 40 min. Sa jeg lod dem lige fa de sidste 15 min ekstra []
Billede 2 og 3 er taget pa Weber Camp.

Sadan sa de ud after 60 min, dejlig sprade og stadig saftig som du kan
se. Aioli Salt og 9 Peber Symfoni smager simpelthen fantastisk til stegt
fleeske.






