Plommonspackad flaskkarré

Ingredienser

1,5 kg benfri flaskkarré

12 st karnfria plommon
salt och peppar

1 tsk malen ingefara

6 st sma applen

Sas:

7 dl sky plus

0,5dl vatten

1st koéttbuljongtarning

3 msk vetemjol

2dl matlagningsgradde

Till servering:
kokt potatis
appelmos
gelé
inlagd gurka

Tillagning

Hederlig och gammaldags mat. Gor garna lite extra.

1. Skar sma snitt, cirka 1 1/2-2 cm djupa lite har och var 6ver karrén. Halvera plommonen
och stoppa in dem i halen. Salta, peppra och stré over ingefaran.

2. Stick in en termometer i den jockaste delen av karrén. Lagg en i en ugnsfast form och satt
n den i nedre delen av ugnen pa 175 grader. Stek tills termometern visar 83-85 grader. Det
tar cirka 1 1/2-2 timmar. Lat applena steka med den sista halvtimmen. Skar ett kryss i dem
och lagg dem runt steken.

3. Ta ut steken och 14t den vila i cirka 10 minuter. Linda eventuellt in den latt i foliepapper.

4.Vispa ur formen med vattnet och mat upp skyn. Lagg den i en kastrull. Tillsatt en
buljongtarning och lat koka upp under vispning. Ror ut mjélet i lite vatten. Vispa ner
redningen och lat koka i 2-3 minuter. Tillsatt gradden

och smaka av med salt och peppar.

5. Skar steken i skivor och servera med sas, potatis, applen och appelmos, gelé och inlagd
gurka.
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