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STEGETIPS
SVINEKAM

Svaeren gnides grundigt med rigeligt salt, gerne dagen fgr. P4 den made vil
sveeren draenes for sa meget vand, at du far stgrst chance for en perfekt sprgd
sveer.

Skyld stegen over en rist over handvasken, gerne med kogende vand (sa skiller
sveeren sig og du far den store mangde salt vaek, som ikke skal bruges).

Seet ovnen pa 180-200° varmluft.
Kom den i den forvarmede (ogsa vandet) ovn, med svaere ned ad i ca. 20 min.

Tag stegen ud og salt let pa ny. Kom eventuelt laurbzerblade, gulergdder, lgg og
peberkorn i vandet.

Nu saetter du stegen ind i ovnen igen og den steges videre med svaeren op, stadig
180-200°

Brug gerne et stegetermometer for at opna den gnskede saftighed i stegen.

Nogle gnsker den gennemstegt, andre lidt mere rosa, og sa er der jo ogsa forskel
pa om stykket kommer fra den hgje eller lave ende.

Kernetemperaturer: Ved 62° er den rosa, Ved 65° er den svag rosa og ved 68-72
er den gennemstegt.

Husk at tage stegen ud 5-7° f@r den endelige pnskede kernetemperatur. Hviletid
er typisk 15-20min. Utildaekket.

Uanset hvordan du gnsker din steg skal veere, sa er det en god ide lige at tjekke
sveerene, nar en kernetemperatur pa 55 ° er naet.

Hvis svaeren er, eller er naesten ved at vaere helt sprgd, sa forsaetter du bare
stegningen.

Hvis den derimod mangler lidt, sa skru op til 225-225° (MEN NU SKAL DU HOLDE
@JE)
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