(]) RETNEMT

@®© 30 - 40 min

O 2 PORTIONER

Bedam retten og lees

4 DAGES HOLDBARHED

mere:

s

‘-
[=1!

o]

Moarbrad med glaserede redleg og

jordskokker

Det skal du bruge

300 g svinemgrbrad

3 skiver lufttarret skinke
1 pk jordskokker

1Y dl sedmeelk

/4 pose majsstivelse

Y4 stk citron

/> pose grontsagsbouillon
2 stk redlag

1 spsk redvinseddike

/> pk kruspersille

125 g couscous

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft).

. Marbrad: Afpuds merbraden for fedt og sener. Sveb

serrano omkring og brun af pa alle sider pa en tor
pande. Laeg den i et ovnfast fad og komi ovnenica. 12
min. Hvis der bruges stegetermometer skal
kernetemperaturen veere 65-70°C.

. Stuvede jordskokker: Vask jordskokkerne grundigt og

skeer i tynde skiver. Kog dem mere i meelk ca. 12-14 min.
Rar majsstivelsen med en smule koldt vand. Jeevn
derefter stuvningen med majsstivelse til ansket
konsistens. Smag til med salt, peber og citronsaft.

. Glaserede redleg: Oples bouillon i 1 dl kogende

vand. Pil rgdl@gene, skaer dem i bade og brun dem i ¥2
spsk olie i en gryde. Tilseet redvinseddike og lad det
koge helt ind. Tilfgj efter et par min. 1 spsk sukker og
bouillon. Kog til veeden er fordampet.

. Couscous: Skyl og hak persillen fint. Kog 1%2 dl vand og

haeld langsomt couscous i. Rer rundt og kog 2 min. Sluk
og lad det traekke et par min. Leasn med en gaffel og
tilseet persille, lidt salt og peber.

. Skeer merbrad i tykke skiver og anret med couscous,

glaserede redlag og jordskokker.



