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Så dån steger du medister 

Du skal bruge: 

1 stk kogt eller rå medister 

Olie - margarineblanding til stegning 

Forkogt medister 

Kom så meget vand i gryden, at medisteren er dækket og bringes i kog. Skru her efter ned for varmen og 
lad medisteren simre - uden låg i ca. 20 min. 

Olie og/eller margarine smeltes på en tilpas stor stegepande og varmes godt op.  

Panden skal være meget varm uden fedtet branker, før medisteren skal på. 

Læg hele medisteren på, dog ikke for tæt, og brun den godt på begge sider ved god varme.  

Skru ned for og steg den i ca. 5-6 min ved middelvarme på hver side til den er tilpas brun – vend den et par 
gange undervejs. 

Rå medister 

Brunes ved høj varme i ca. 5 min på begge sider.  

Skru ned for varmen og steg den færdig – ca. 20 min. Vend den et par gange under vej.  

Medister i ovn  

180-200 grader afhængig af ovnen, prikket, penslet med lidt smør og så en 30-40 min til den er brun og 
lækker– vend den et par gange undervejs. 

 


