Mgrbrad pa ris- og grensagsbund

Mors Mad

mad.winther.nu

I ngredienser
1-2 svinemgrbrad
3d lgseris

8 dI hansebouillon (8 dl vand og 2
bouillonterninger)
1 rad peberfrugt

2 porrer

3 gulergdder

2 fed hvidleg

2 tsk. tarret timian
Salt og peber
Olietil stegning

Variationer
Krydr megrbrad med paprika.

Beskrivelse
Kog vand op sammen med bouillonterninger. Hadd bouillonen i et
stort ildfast fad. Kom lgserisi bouillonen.

Skaa peberfrugt i tynde strimler, porrer i skiver og gulergdder i
smatern. Hak hvidlgg fint. Svits grensagerne pa en varm pandei
lidt oliei et par minutter. Tilsad timian og hadd det i det ovnfaste
fad. Vend forsigtigt rundt og krydr med lidt salt og friskkvaanet
peber.

Afpuds svinemarbraden og brun den i lidt olie pa en varm pande.
Krydr med salt og peber.
Lasg merbraden oven paris og grentsager.

Steg marbradretten i en forvarmet ovn ved 200 grader varmluft i
25 minutter. Lad retten trakke 5-10 minutter inden servering.



