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Porresuppe
Mgarbrad med hvidvins sauce, benner, babymajs og hasselback-kartofler
Forret:
e 6 porer

e 40g. margarine
e 3% grensagsblokke
e 200 g. Pikant ost

e Purleg

e Salt, peber

e Vand
Porresuppe:

Rens 6 porer godt og skeer dem i tynde skiver, noget af det grenne ma gerne komme med.

Svits porrerne i ca. 40 g. margarine (md ikke brune) og haeld 2 I. bouillon ved (3% bouillon blokke).

Smag til med salt og peber. Lad suppen koge i ca. 8 minutter. Rer 200 g. PIKANT flydende med 4 spsk. vand og
lier suppen under omrering. Lad den koge et par minutter til flodeosten er helt smeltet.

Server porresuppen med et drys fintklippet purleg og flutes.

Hovedret:
e Svinemgrbrad (ca. 800 g.)
e 2log

e 2 fed hvidleg

e 3% dl hvidvin

e 2-3 gulergdder
e [|-2dl. vand

e 2 sovseterninger
e Kartofler

e Majsolie
e 2%-3dl. piskeflede
e Madkulgr

e 13 pk. babymajs
e 13 pk. benner
e Salt. peber
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Madlavning onsdag d. 8-2-2017 af Tom, John og Carsten
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Svinemerbraden:

Marbraden pudses og skeeres i skiver. Marbradene leegges i et fad, som de fylder ud.

Efter morbradene har trukket i marinaden tages de op og af terres let med et stykke kekkenrulle.

Nu brunes de pa panden og legges i et fad. Sovsen haeldes over og fadet stilles i ovnen i ca. 20-30 min.
ved 200 grader. Merbradene serveres med benner, babymajs og kartofler.

Marinaden:

2 log bleendes eller skeeres i smd stykker. 2-3 gulergdder skeeres i sma stykker. 2 fed hvidleg

filse ttes og det hele reres sammen med 33 dl. hvidvin. Marinaden heeldes over merbraderne og stdr sd
leenge som muligt.

Hasselback-kartofler:

Skreel og skreel kartoflerne. Af for dem godt. Laeg hver kartoffel foran et skeerebreet og sker dem
neesten igennem. Laeg demi et velsmurt fad Pensl kartoflerne med olie. Drys salt og peber over. Bag
demi ca. 60 minutter ved 200 grader.

Sovsen:

Marinaden heeldes i en gryde og hertil tilseettes ca. 37 dl. piskeflede. 2 sovseterninger opleses i |-2
dl. kogende vand og tilsettes. Sovsen jevnes, smages til med salt og peber og filsettes kuler ef ter
behag.

Tilbehor:
Enderne klippes af bennerne og de skylles godt. De koges i 10-15 minutter i velsaltet vand.
Baby'majsene skylles ogsd og koges 2 -3 minutter ligeledes i saltet vand.

Forslag til arbejdsgang:

(Spisetid ca. kl 20)

Ovnen teendes pa 200 grader.

Merbraderne leegges til at traekke i marinade.
Kartoflerne laves og seettes i ovnhen kl. ca. 1920.
Suppen forberedes.

Tilbehgret gores klar

Mgrbradene seettes i ovnen kl. ca. 1950.

Velbekomme




