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Hovedwret

Morbradbeffer med blode log (4 personer).

Ingredienser: 600 g svinemgrbrad, afpudset og skaret i beffer, salt og peber, 3 log, pil-
lede og skaret i skiver, 40 g smer, 1 dl suppe eller bouillon, 1 dl flede, 1 tsk majssti-
velse.

Start med at koge kartoflerne.
Bank befferne let flade. Drys med salt og peber.

Kom en anelse smor pa en god stegepande og
brun dine merbradbeffer ca. 30 sekunder pa
hver side. Tag dem op, kom resten af smorret
ved og steg legene blede. Skub lggene ud til si-
den og steg bofferne feerdige i samme smeor ca.
2 minutter pa hver side.

Tag merbradbeffer og log af panden og kom
suppe og flade udrert med majsstivelse pa pan-
den.

Kog igennem og server til, sammen med kogte,
pillede kartofler og agurkesalat.




