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Hovedret

Mgrbradbaf med bagte rodfrugter og champignon sauce

Ingredienser: Antal personer: 4
8-900 gr. Magrbradhoveder

Ca. 400 gr. Lag
350 gr. Champignon
1 spsk. Mel
1tsk. Paprika
1/4 Itr.  Madlavningsflade

1/4 ltr. Meelk
Salt & peber fra kvaern
Madkulgr
Rodfrugter:

Ca. 1kg. Rodfrugter blandede eks. (selleri,
pastinak, radbede, jordskok, kartoffel) 3-4

forskellige slags giver en god smag
3 spsk. Olie

2-3 Timiankviste

Fremgangsmade:

Puds marbraden godt af og skeer sa i tykke skiver ( ca. 3 cm.), bank dem lidt flade med handen,
vend dem i en blanding af mel, salt, peber og paprika. (brug evt. resten af krydderi/melblandingen
til sovsen).

Steg lag til de bliver let brune og blgde, gem dem pa en tallerken. Del champignon, drys med salt,
steg dem til de er let brune og stil dem til side.

Steg bgfferne et par minutter pa begge sider og leeg dem i et ildfast fad.

Kom champignon pa panden hzeld meelk, lidt af gangen hvis panden er meget varm, og flede ved
(og evt mel/krydderi rest jeevnet i en meljsevner med lidt af maelken). Kog det op og smag til med
krydderier og heeld det over bgfferne, fordel lag ovenpa bgfferne, deek fadet med staniol og stil det
i ovnen ca. 30 min. v. 200°

Rodfrugter: Rens/skreel rodfrugterne, skeer dem i mindre ikke for sma stykker, ca. 2 cm. Blancher
rgdderne i kogende, letsaltet vand i 4-5 min. og lad dem dryppe af i en si. Kom dem i en plastpose
sammen med olien og 1 tsk. salt, ¥z tsk. stgdt peber, ryst det godt sammen og haeld indholdet i et
ildfast fad, leeg timiankvistene imellem og givdem ca. 30 min. i ovnen ved 2009, til de er paent gyldne.



