Confiteret gris med bagte rodbeder og pandesauce
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Ingredienser:

1 kg svinebryst med svaer
1 liter rapsolie

4 fed hvidleg

6 laurbzerblade

Frisk timian og salt

Bagte redbeder:

5 redbeder

Olivenolie

Balsamico el. &blecidereddike
2 spsk honning

Frisk timian, salt og peber

Pandesauce:

2 spsk sky/fedt fra svinebryst/confit
1 dl aeblemost

2 dl fond (kyl. el. gris)

50 gr koldt smer

Salt/peber

Jeevning:

1 tsk med top maizena
2 spsk iskoldt vand

ca. 1dag (hviletid) - 9,5 timer

Confiteret svinebryst: Gnid kedet med salt. Laeg det i en ovnfast form med
alle krydderier og deek kadet helt med olie og hele fadets top med stanniol.
Giv det 8 timer ved 100 grader alm. ovn m. over/under-varme. Tag kedet
forsigtigt op, kel det af under pres mellem 2 skeerebraetter med et ildfast
fad oven pa, s8 det er ensartet formet til udskaering. Gem 2 spsk af olien.

Seet nu pé kel til neeste dag. Skeer i firkantede stykker og rids svaer. Smid
smer pa, som du skal bruge til saucen, og tilseet den gemte confit-olie. Steg
pa en pande med sveer nedad, som er varmet op til 7 ud af 10 pa dit komfur,
til det er spradt. Vend og steg kadsiden (det hele tager ca. 15 min). Vaer
forsigtig, sé& kedet ikke falder fra hinanden.

Bagte redbeder: Skreel redbeder, skeer i bdde og vend i olivenolie, salt og
peber. Dryp med honning, balsamico el. eeblecidereddike og top med frisk
timian. Pak redbederne ind i stanniol, sd det holder pa dampen. Bag
redbederne i 160 grader almindelig ovn med over/under-varme i 1,5 time.

Pandesauce: Tag kedet af panden og behold al fedt derpa. Tilsaet fond og
ablemost. Lad saucen reducere til smagen er intens. Tilseet
maizenajeevning og pisk til den tykner og smag til med salt/peber. Heeld
gerne saucen gennem en si for servering, sa du far en flottere finish.

Anret som pa billedet. Velbekomme & skél!
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