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Svineskank med surkal

Jeg boede i begyndelsen af 90’erne sammen med Anni som havde 2 bgrn, Lena pa
dengang 22 og Simon som var 12 ar i 90 Lena var flyttet hjemmefra og boede
sammen med Paw i Jazegerspris eller var det Over Draby? Lena var ligesa
musikalsk som sin mor og Paw som var hendes kaereste var ogsa meget
musikalsk, han havde sammen med sine brogdre danne en trio som hed Irish Coffee
og optradte ude med hjzelp fra Midifiler som David Henriksen havde indspillet for
dem. Det var sa i 1993 de gerne ville producere en Cd’er men havde ikke pengene
og spurgte derfor mig om jeg ville lane dem og med sadan et aedel formal kunne
jeg ikke sige nej sa 20.000 hvilket var omkostningerne til Cd’en blev udlant sa vidt
jeg husker ca. 6 maneder og renterne blev aftalt til en flaske whisky.

1 letsaltet (spraengt) svineskank ca. 12 kg. koges i rigeligt
vand med 4 laurbaerblade, 10 hele peberkorn, 3 nelliker i 1
time. Svineskanken laegge derpa i en romertopf (stegeso)
pa et leje af 1 dase mild surkal sammen med et ituskaret
able og ca. 'z Itr. af kogelagen. Det hele saettes i ovnen
ved ca. 200 gr. i mellem 1'2-2 timer. Det skal vaere sa mort
at det falder fra benet. Derpa jzevnes kalen, det hele
serveres med en god kartoffelmos og dijonsennep.

Bon apetit
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