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Weekend-mad

MORBRAD SURPRISE




Helstegt marbrad og merbradbeffer
smager godt, men Morbrad

Surprise smager endnu bedre -

ja pragtfuldt! og det er ikke svaert

at lave, folg blot den udferlige
anvisning og opskrift ngje. Det er udsogt
gestemad og weekend-mad, derfor er
opskriften til 6-8 personer, men det

er nemt at halvere den,

hvis De far brug foz: det.

Det skal De bruge:

4 mellemstore merbrader, marina-
de af 1 dl olivenolie, saft og reven
skal af 1 citron, 34 fed knust hvid.
log, 6-8 knuste peberkorn, 1-2 knu-
ste laurbserblade, 3-5 fine stilke
frisk timian, 4-5 kviste persille, 2
ret tykke skiver bacon, smer til
bruning, evt. lidt mere olivenolie,
salt, 14, kg fine champignoner, 1.2
dl vand til pandeafkog, 1-2 dl pi-
skeflede til sovsen til sidst.

Sadan laver De retten:

Gor merbraderne i stand, det vil
sige, at De fjerner den senede hin-
de, der sidder pa den ene side, og
den senede streng, der folger det
lose vedhzeng pA merbraden. Alt
fedtet pA merbraderne skal De en-
delig lade blive pA og vedh@nget
er der heller ingen grund til at
fjerne, det ha&nger sammen med
merbraden med noget fedtvayv, der
giver god smag. Til marinaden
skal De rive citronskallen fint ned
i olivenolien og blande hvidleg, pe-
ber og laurbserblade i sammen
med fine kviste timian og persille
(sidstneevnte skylles meget om-
hyggeligt forst). L@g merbrader-
ne teet sammen i et aflangt fad el-
ler en form, som de kan fylde no-
genlunde ud. Heeld marinaden over
og lad merbraderne std 68 timer
et koldt sted. De har godt af at
blive vendt et par gange.

Tag merbraderne op i en sigte,
hvor de kan dryppe af (ned i en
skdl). Rens champignonerne, drvp
dem godt af og leg de hele cham-
pignoner i den marinade, der er
tilbage efter marineringen af mer.
braderne (ogsd den sidst afdryp-
pede). Skeer baconskiverne i tynde
strimler, rist dem gyldne pdA pan-

den og tag dem op. Tilsmt
og evt. lidt olivenolie og
merbraderne godt i detis
Det kan gores pA en st
hvor man nsten hele tider r Of
vender rundt i merbraderne,
kan blive smukt brune
hele, Tilseet salt, demp for varmen
og lad dem sméastege lidt pA pan
den, men denne brune. og stegetid
ma kun vare i alt cirka 1 kvarter
Tag sA merbraderne op i et ovn
fast fad, hvor de kan holdes var
me, kog panden af med vand og
held dette afkog kogende over
champignonerne { marinaden. Lad
champignonerne ligge lidt i denne
sovs, men lad dem ikke koge! Til-
seet evt, 6-8 halve citronsxiver, Ef-
ter cirka 5 minutter kan champig
nonerne tages op, er der plads, kan
alle legges i fadet til merbrader
ne, ellers kan man nejes med at
leegge nogle f& ved og sA servere
resten for sig som garniture, Nu
mangler der blot at koge marina-
de-skyen igennem med flode o
lidt salt efter smag. OgsA bacon
strimlerne kan kommes i. Vil man
veere fri for timian. og persille.
kviste, sis skyen, ellers hldes den
blot direkte over de varme mor-
Brader. Da de er stegt sA kort tid
pd panden, kan de godt tAle at
holdes varme i kort tid i ovnen,
men de skal kun vere lige knap
gennemstegte, sA de beholder den
dejlige saftighed, de har fAet ved
marineringen.
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Garniture:
Foruden champignonerne kan der
serveres sprode flGtes og salat til
merbradretten, men bagte kartof
ler eller smA persilledryssede kar
tofler vil ogsd veere godt,
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