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HOVEDRET
@l - braiseret svinemarbrad m. mos - flade-spidskal og kompot.

Ingredienser kad: Antal personer: 4

800 gr. Svinemgrbrad
2 stk. Lag groft
4 fed. Hvidlgg
1 spsk. Tarret timian
1 stk. @l stout el. lignende
0,4 dl. Bouillon
Ingredienser mos:
750 gr. Kartofler
Y% stk.  Knoldselleri ca. 500 gr.
50gr. Smgar
2dl. Meelk
1 bdt. Kruspersille
Ingredienser kal:
1stk. Spidskal
5dl. Piskeflgde
1tsk. Muskatngd stadt
2 fed. Hvidlgg
Ingredienser kompot:
1 stk. Able gerne madaeble
250 gr.  Brune champignon
1 stk. Radlgg
2 spsk.  Sukker
4 spsk. Balsamico

Fremgangsmade: Lagene skaeres i grove skiver og hvidlag knuses. Kom et par skefulde olie i
en gryde og svits lggene. Marbraden laegges i og brunes pa alle sider, krydres med salt og peber
under bruningen. @I, bouillon og timian heeldes ved kadet der braiseres ved svag varme i 30-40
min.

Skreel kartofler og selleri, skaer dem i sma stykker og kog dem mgare i vand. Heeld vandet fra og
mos med en moser, eller elpisker til en lind masse. Pisk smgr, muskat og meelk i, smag til med
salt og peber, til sidst iblandes det hakkede persille.

Skeer kalen i tynde strimler og steg det i 10 min. i en sauterpande med lidt olie og det hakkede
hvidlgg. Tilseet flade og smag til med salt og peber og muskatngd og lad det smasimre til fladen
tykner.

Svampe renses og skeeres i ca. 1 cm. stykker, lgget halveres og skeeres i skiver. Svits farst
svampe i nogle min. i en lille gryde med en smule olie, nar de er blevet tarre svitses laget med.
/Eblet skreelles og skeeres i tern, steges let, tilsset derefter, balsamico og sukker. Lad det
smasimre i ca. 15 min under jeevnlig omrgring. Smages til med krydderier inden servering.



