M ej d a I -H a Ig a rd ,'< www.onsdagsklubbenmeijdal.dk

ONSDAGSKLUBBEN 202

HOVEDRET

Svinemgrbrad i sur og s@d sauce m. ris.

Marinade:
1 spsk.
1 stk.
1 spsk.
Ca. 500 gr.

Lase ris:
4 dl..
6 dl.
1-1v% tsk.

Stegning af ked:
2 tsk.
25 gr.
1 tsk.
1ds.
1ds.
2 fed.
Ca. 150 gr.
1 stk.
Sur og s@d sauce:
2 tsk.
4 spsk.
4 spsk.
2 spsk.
2 spsk.
2 spsk.
2 spsk.
2 spsk.
Y5 tsk.

Kinesisk sojasauce
AEggeblomme
Maizena
Svinemgrbrad

Lgse ris
Vand
Groft salt

Maizena

Margarine

Groft salt

Ananas i lage (ca. 340 gr.)
Bambusskud

Hvidlgg (finthakkede)

Lag (grofthakket)

Gul peberfrugt

Maizena

Vand

Ananaslage
Hvidvinseddike
Brun farin
Tomatketchup
Kinesisk sojasauce
Sala Brava

Groft salt

Antal personer: 4



Fremgangsmade:

Marinade

Rar ingredienserne til marinaden sammen. Fjern »sglvsener« fra mgrbraden og skaer den i
ca. 1 - 2 cm tykke skiver og bank dem flade. Skeer dem i mindre stykker, ca. 2 x 3 cm.
Laeg dem i en plastpose og haeld marianden over. Masser kgdet blidt med marinaden.tLad kadet

traekke i kgleskabet i ca. 1 time, vend gerne posen et par gange.

Lgse ris

Kom ris i kogende vand tilsat salt og kog dem ved svag varme og under lag i ca. 12 min. Tag

risen fra varmen og lad dem treekke, stadig under lag, i ca. 12 min.
Stegning af ked

Vend det marinerede kad i maizena. Lad margarinen blive gyldent i en stegegryde. Steg kadstyk-
kerne i ca. 1 min., ad flere gange. Tag dem op. Haeld ananasskiverne til afdrypning i en sigte,
(gem saften). Skeer frugten i mindre stykker. Heeld veeden fra bambusskuddene og skeer dem evt.
i mindre stykker. Svits hvidlgg og det grofthakkede lgg i smeltet magarine i gryden. Skaer
peberfrugt i mindre stykker og svits dem og bambusskud med i ca. 1 min., tilsaet til sidst ananas.

Sur-sgd sauce
Rar ingredienserne til saucen sammen og kom blandingen i gryden. Bring retten i kog under
omrgring. Tilseet kegdet og varm retten godt igennem.

Smag til, om ngdvendigt, med mere salt og peber.



