Stekt flask med stuvad vitk&

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Alla som k&nner mig vet hur mycket jag gillar flask. Men i dag nér billigt premieras
framfér kvalitet @r bra griskatt en raritet. Jag har hégt utvecklade planer pé att skaffa
mig eft par egna grisar. Varfor inte en kalgard ocks&? Tank att fa njuta av flask fran
lyckliga djur och koka sin stuvning pé nyskérdad vitkal med sommargrént skimmer i

bladen.

INGREDIENSER

16 skivor rimmat stekflask
500 gram vitkdl eller spetskal
50 gram smor
3 dl mjslk
2 dl gradde

salt & peppar

kokt potatis

persilja



GOR SA HAR

Dela vitkslen eller spetskdlen och skér bort stocken. Strimlaresten ganska
grovt.

Smalt sméret pd svag varme i en kastrull och vispa ner mislet till en slat smet.
Blanda mj6lk och gradde. Hoj varmen och hall i graddmislken, lite i taget,
under standig vispning. L&t koka

upp mellan géngerna och vispa tills sasen fatt lagom konsistens. Smaka av
med salt och peppar.

Lagg kélstrimlorna i sésen. Anvénder du vinterkdl méste du koka den i 223
minuter forst och I&ta den rinna av innan du blandar ner den.

Stek flasket knaprigt i en stekpanna utan fett och servera med den stuvade
vitk.6en och kokt potatis.

Garnera med persilja.



