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Mgrbradbgffer med blgde lgg

4 personer
Ingredienser: -

1 svinemgrbrad : .

salt og peber ~ \
3 lgg p
30 g smgr L AR
\ }'ﬁ y
f r %
: ;} \

1/4 bouillonterning
1Y dl flade, 13%
saucejeevner
Tilbehgr Foo
1 kg aspargeskartofler ; i £
10-12 salatblade

1 dl vand

-
AN
L)

Tilberedningstid: ca. 30 minutter

1. Haeld kartoflerne i en gryde og deek dem lige akkurat med vand. Tilsaet 1 tsk. salt og kog dem i
ca. 15 min.

2. Fjern sglvsenen, hvis den ikke er fjernet. Skaer mgrbraden i bgffer 3 cm tykke. Stil hvert
stykke pa hgjkant og bank dem let med en kgdhammer. Dup bgfferne tgrre med kgkkenrulle og
krydr med salt og peber.

3. Skeer Iggene i tynde skiver. Varm halvdelen af smgrret pa en pande og steg Iggene lysebrune.
Tilsaet 2 spsk vand og "2 tsk salt, og lad Iggene stege, til vandet er opsuget. Tag Iggene af
panden og hold dem varme under stanniol.

4. Varm resten af smgrret gyldent pd panden. Brun bgfferne 1 minut pa hver side. Skru ned til
middel varme og steg bgfferne 3-4 minutter pd hver side, til de er netop gennemstegte. Tag
bgfferne af panden og hold dem varme under stanniol.

5. Heeld vand, bouillonterning og flgde pa panden. Varm det igennem og jeevn med saucejaevner.
Smag saucen til med salt og peber. Tilsaet evt. kulgr.

6. Skyl salatblade og anret som vist pa billedet.

Tip: Kartoflerne kan evt. pilles efter kogning.
Opskriften er venligst udl@nt af Danish Meat Association

Neaeringsindhold pr. person:
Energi: 2320KJ (552 Kcal)

Energy (KJ) Energy (kcal) Energi (%)
Protein 650 155 28
Kulhydrat 951 226 41
Fedt 719 171 31
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