&8 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

O 40 MIN. TILBEREDNING

d%) 29 % OKOLOGISK

Morbrad med glaserede redlog og jordskokker

N VERDEN

» Retter fra hele verden med 30-70%
okologiske ravarer- ogsa forstarre bern

Det skal du bruge

300 g svinemearbrad
3 skiver bacon

150 g jordskokker
1% dl sedmeelk

Y2 spsk saucejeevner
/4 stk citron

Y2 terning bouillon grentsag
2 stk redleg

1 spsk rgdvinseddike
1 drys kruspersille
175 g couscous

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o Teend ovnen pa 200 grader varmluft. Svinemearbraden
pudses af for fedt og sener. 3-4 skiver bacon svebes omkring
merbraden, og den brunes pa tgr pande. Nar den er brunet
pa alle sider, leegges den i ildfast fad og seettes i ovnenii ca.
12 min. (Hvis der bruges stegetermometer skal
centrumtemperaturen veere 65-70 grader).

9 Jordskokkerne vaskes grundigt og skaeres i tynde skiver og
koges more i 1v2 dl maelk ca. 12-14 min. Inden serveringen
jeevnes stuvningen med Y2 spsk saucejaevner til gnsket
konsistens. Smages til med salt, peber og 2 tsk citronsaft.

e Kog 1 dl vand til bouillon og oplas Y2 terning i vandet.

e Pil redl@gene, skaer dem i bade, og brun dem i %2 spsk. olie i
en gryde. Nar lggene er brunede, tilseettes 1 spsk
redvinseddike, lad det koge helt ind. Efter et par minutter
tilseettes 1 spsk sukker og bouillonen. Det hele koges til
vaeden er fordampet.

e Skyl og hak persillen fint. Kog 2%2 dl vand og heeld langsomt
2 dl couscous i. Rgr rundt og lad det koge 2 minutter. Sluk
og lad derpa couscoussen traekke et par minutter og lesn
grynene med en gaffel. Tilseet persille, lidt salt og peber og
servér straks eventuelt anrettet som pa fotoet.

@ Skaer morbrad i tykke skiver og anret med couscous,
glaserede rgdlag og jordskokker.



Nzeringsvaerdier @ Allergener

Energi pr. portion: 3.362 kj / 804 kcal Gluten, Meelk, Selleri, Svovldioxid
Indhold Pr. portion
Fedt 24,19 . . .
heraf maettede fedtsyrer 789 Se indholdsdeklaration pa bouillon pa
Kulhydrat 94,19 retnemt.dk/ingredienslister
heraf sukkerarter 21,39
Protein 52,6 g
Salt 4,29
Kostfibre 15,2 g
Vidste du at..

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Pa den made kan du
planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne bar spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa en god deal.

Vi 0ogsa har en app, som hedder 'RetNemt’. | app “en kan du nemt og hurtigt seendre din bestilling og
valg af retter.
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