Mgrbradgryde

[x]

(4 pers)

Du skal bruge:

L mgrbrad, afpudset og skaret i 3 cm tykke skiver (den anden
halvdel af mgrbraden kan fryses og gemmes til en anden gang)

1 stort lgg, skaret i tern
1 pakke bacon tern
1 pakke cocktalipglser

1 bakke brune champignon, skaret i skiver (almindelig hvide
kan ogsa bruges)

1 god handfuld perlelgg, frosne
15 tsk. rgget paprika

1 lille dase tomatpure

5 dl vand

2% dl piskeflagde

evt. lidt jevning

salt, friskkvarnet peber

Sadan ger du:

Kom lidt olie pa en pande og steg lggene, til de begynder at
fa farve. Tilsat bacon tern og steg videre til bacon bliver


http://lone6200.dk/?page_id=1271

brun og noget af fedtet smelter af.
Hezld det op i en tallerken og steg champignon i samme pande.

Haeld ogsda dem over pa en tallerken og rist sa pglserne pa
panden, til de begynder at tage lidt farve. Szt dem til side.

Bank megrbradbgfferne 1lidt ud. I samme pande brunes
mgrbradbgfferne, de krydres med salt og friskkvarnet peber.
Kom dem over i en gryde, efterhanden som de bliver brunet.

Kog panden af med lidt af vandet, sa alle de gode smage kommes
med. Gryden sattes pa blusset og tomatpure kommes i og det
hele blandes godt. Tilsat resten af vandet, rgget paprika,
perlelgg og piskeflgde. Lad det hele smasimre i 15-20 minutter
til megrbradbgfferne er mgre og ferdig tilberedte. Kom cocktail
polser i til sidst, de skal bare lige varmes igennem. Smag til
med salt og friskkvarnet peber. Jevn evt saucen lidt hvis du
synes at den er for tynd.

Server med ris eller kartoffelmos.

Read
more: http://www.newyorkerbyheart.com/2014/03/morbradgryde.htm
1#1ixzz2uzDXrPhV
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