Opskrift: Fynsk &blefleesk med rgget bacon

o
Forfatter: Klavs Styrbak ’g‘ * SMAG fOI‘ LIVET

Side: 1/1

Fynsk &bleflzesk med ragget bacon

Klavs Styrbeaek

Ableflesk er en gammel dansk ret, og en rigtig efterars- og
vinterklassiker. Retten, der kombinerer &blernes sgdme og
syrlighed med flaeskets fedme, findes i mange variationer.
/Eblefleesk er fgrst og fremmest kendt som en fynsk
egnsret, sa her far du opskriften pa fynsk facon.

Denne opskrift er beregnet til 12 smagspraver.

12 skiver rgget bacon

1% kg &bler — f.eks. Holstener, men sorten
Filippa er ogsa rigtig god

1Y% stort lgg

Y-1 dI sukker

Y-1 skive rugbrgd pr. person

1. Sker bacon i strimler, og steg dem pa
panden ved middel varme — tilsat lidt
ekstra fedtstof, hvis panden bliver for
tor.

2. Gem fedtet pa panden.

3. Leg de spragde baconstykker pa en
tallerken med papir, sa fedtet kan
dryppe af.

4. Haklggi tern.

5. Held lgg pa panden, lad simre til de er
gennemsigtige.

6. Vask ablerne, del dem i halve, og
skar dem i kvarte, sa er det lettere at
fjerne kernehuset.

7. Fjern kernehus, og skeer a&blerne i
mindre stykker.

8. Held &blerne pa panden med lgg, og
lad det simre til &blerne begynder at
koge lidt ud.

9. Smag til med sukker, afhangigt af
&blernes syrlighed.

10. Drys de sprgde baconstykker over
&blerne ved servering.

11. Server med groft rugbrad.
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Vi statter gode liv



