Morbrad a la orange (6 pers. )

Ingredienser:

700 gr. svinemgrbrad

salt, peber

1 spsk. oliemargarine

250 gr champignon i skiver
1% dl. kaffeflade 9%

1% dl. minimeaelk

3 appelsiner

mel til jeavning

madkular

Sadan gor du:

Mgrbraden afpudses og drysses med salt og peber.

Brun marbraden i oliemargarine og tag den op af gryden.

Svits champignon i gryden i 5 min.

Saften af appelsinerne, maelk og flede tilseettes og bringes til kogepunktet.
Laeg merbraden tilbage og lad den snurre under lag i ca. 30 min.
Marbraden tages op og skeeres i skiver.

Jaevn sovsen og tilsaet lidt kuler.

Laeg merbradskiverne tilbage i sovsen og smag til med salt og peber.
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Servering:
Serveér retten med kogte ris og en god salat til.

Kadretter - M

Livsstilscentret
Breedstrup Sygehus



