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Hovedwret

Laekker morbradgryde (6 personer).

Ingredienser: 500 g svinemgrbrad, afpudset, 300 g bacon i tern, 500 g champignoner
(renset veaegt), 200 g log (pillet vaegt), 3 ds cocktailpelser.

Sauce: 25 g margarine, 2 spsk hvedemel, 5 dl sedmeelk, 2% dl piskeflade 38%, 70 g
koncentreret tomatpuré, 2 spsk paprika, 1 tsk cayennepeber, 1 bouillonterning.

Puds merbraden og skeer i tynde skiver.
Hak loget, rens champignon og skeer dem
i kvarte.

Steg forst bacon og merbrad pa panden,
tag dem af. Steg dernaest log og cham-
pignon pa panden og tag ogsa dem af.

~ Smelt lidt margarine i panden og rer
melet ud i - tilseet meelk, flode, krydderi-
er og bouillon. Smag evt. til med salt.

Nar sovsen er klar tilseettes de andre ting
fra panden samt cocktailpglser. Varm
godt igennem og server med ris eller kar-
. toffelmos.




