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N,/ Z ;. =% Persillefyldt maerbrad med fledesauce
*Tallet i parentes er til dig, der har 1. Kartofler: Kog kartofler ca. 15 min. i letsaltet vand.
Zij:g rotein 2. Svinemerbrad: Afpuds marbraden. Skeer et dybt hulind i
p ’ den ene side af merbraden med en skarp kniv. Skyl
Kartofler persille og dup den tor. Skub persillen ind med skaftet af
o 400 g kartofler, sma en grydeske. Krydr med salt og peber. Luk marbraden
R . sammen om persillen med tandstikkerne.
: 4 Svinemgarbrad
i - 300 (450)* g svinemerbrad . Svinemarbrad, fortsaettelse: Oplas bouillon i kogende
N - 'y Y5 pk kruspersille vand. Lad smer elle°r margarine blive gyl_dent i en gryde.
/ - 4 stk tandstikker Brun merbraden pa alle sider ca. 2 min. i alt. Heeld
1 Y2 pose grentsagsbouillon bouillon ved og kog under lag ved svag varme 7-8 min.
1dlvand® Vend og steg i endnu 7-8 min. TIP: Hvis gryden er ved at
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® 35-45min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

2 spsk smer ©

Fledesauce
/> dl piskeflede
/2 tsk kuler

Salat og dressing
1 stk citron

%2 dl piskeflede

1 stk hjertesalat

2 spsk sukker ©

Anret
1 pose tyttebzersyltete)

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

koge tor tilseettes lidt ekstra vand.

. Fledesauce: Tag marbraden op, pak den i stanniol og

lad den hvile. Heeld flade i gryden og lad det koge lidt
ind uden lag. Smag til med salt og peber. Kom kulgr i
efter hvor brun du vil have saucen.

. Salat og dressing: Kom 2 spsk citronsaft i flede. Lad det

sta lidt til fleden bliver tyk. Tilsaet sukker. Skyl og ter
salaten. Vend salaten i dressingen.

. Anret: Skaer kadet i skiver og servér med kartofler,

fladesauce, salat og tyttebeer.



