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Vi ad, der simrer 17. oktober 2024

Hovedret

Morbrad i fad (4 personer).

Ingredienser: 1 svinemarbrad (ca. 500 g), 10 g smor, % tsk groft salt, friskkveernet pe-
ber. Sauce: 450 g champignoner i kvarte, 1 finthakket log (ca. 75 g), 125 g fintstrimlet
bacon, 2 sma knuste fed hvidleg, 1 dase hakkede tomater (ca. 400 g), %2 tsk groft salt,
Y2 tsk cayennepeber, 2% dl madlavningsflede. Tilbehor: 400 g dampede gronne benner.

Sadan gor du:
Afpuds merbraden for sener og hinder og skeer den
ud i beffer.

Lad smerret blive gyldent i en sauterpande og steg
merbradbefferne ved jeevn varme ca. 2 min. pa hver
side.

Tag dem af panden og drys med salt og peber. Hold
dem varme.

Sauce:

Svits champignon, leb, bacon og hvidleg i panden i
ca. 3 min. O <

Kom tomater, morbradbeffer, salt og peber i champignonblandingen.
Lad retten koge ved svag varme og under lagi ca. 15 min.

Tilseet madlavningsflede, varm retten igennem og smag til.
Servering:

Anret sauce og beffer i et varmt fad og server sammen med ris eller kartoffelmos
og haricots verts.



