Mgrbrad med abrikossauce

2-3 pers.

I ngredienser

1 svinemarbrad

1 tsk. salt

1/2 tsk. stedt koriander
1/4 tsk. stedt sort peber

2 spsk. olie

4 smé skalottel ag

1,75 dl hgnsebouillon
1,25 dl abrikosmarmelade
2 stilke rosmarin

Pynt: Rosmarinstilke

Tilbehar: Kogte kartofler og en gron salat

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse

Puds merbraden af. Bland salt, koriander og peber. Gnid
merbraden med krydderiblandingen og lad den tragkke nogle
minutter.

Skaa skalottel ggene i tynde bade.

Brun marbraden i olien pa panden i ca. 8 minutter. Tilszt |ggene
og svits dem med. Kom marbrad og l@g i et ovnfast fad og saet det
i ovnen ved 200 grader i ca. 30 minutter. Hold gje med |ggene, sa
deikke bliver braandte.

Tag bladene af rosmarinstilkene og hak dem fint.

Kom |ggene tilbage pa panden og tilsat henseboillon,
abrikosmarmelade og rosmarin. Lad saucen simre 5-6 minutter til
den er tyknet.

Skaa marbraden i skiver. Anret dem pa et fad og kom saucen over.
Pynt med rosmarinstilke.
Server med kogte kartofler og en gren salat.



