


Dette er en af Esther

Jeginds allerbedste ret
ter. Morbradfadet kan
tilberedes 1 forvejen og
stege feerdig i ovnen den
sidste halve times tid,
for det skal serveres, sa
det er ideelt som geesle
mad, hvis veertinden vil
slippe for kokkenres,
lige for man skal spise.

(Til 6 personer).

3 svinemorbrader, marinade af 2
glas hvidvin, 5-6 spsk olivenolie,
7-8 knuste enebeer, 2—) fed knust
hvidlog, 115 tsk salt, '/, tsk peber
fra kveernen, 1 tsk knust fennikel-
fro Celler 2 spsk Anisette-likor)
Smor til bruning, 1 ds flaede toma-
ter, 1 pk bacon, lidt persille. Evt.
creme fraiche eller/og lidt danablu.
Morbraderne pudses fint af (befris
for sener) og laegges i en aflang
skal, s4& marinaden kan dakke
merbraderne nogenlunde, de ven-
des eventuelt et par gange. Efter
3-4 timer dryppes morbraderne af,
torres i husholdningsrullen og bru-
nes i smor pa en stor stegepande.
Laegges derefter over i et aflangt
ovnfad. Marinaden koges nogle mi-
nutter med tomaterne med saften
ved, og det hele ha:ldes over mor-
braderne. De feerdigsteges i ovnen
kort for serveringen i 20-30 mi-
nutter ved 200 . Moerbraderne
dryppes et par gange med skyen.
For serveringen legges de spradt
ristede baconskiver eoverst i fadet,
og lidt persille klippes over.
Pnskes skyen mere javn og fed,
kan der kommes lidt creme fraiche
eller/og danablu i. Under alle om-
steendigheder er det en dejlig sky,
som man kan , dyppe op* med fla-
te, men retten kan ogsa serveres
med sma persilledryssede kartofler
og gren salat. Hvidvin eller rosé
passer bedst til.
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