Marineret
morbrad —
meget laekker!

3 personer
1 mgrbrad

Marinade:

1 dl soja

Y2 dl olie

2 fed presset hvidlgg
1 spsk engelsk sauce
Kveernet peber

Lidt tabasco

Evt. Gron sauce:

Y2 . Cheasy eller alm. creme fraiche
Ca 1 dl mayonnaise

1 bdt hakket purlag

1 bdt hakket persille

1 bdt hakket dild

Y2 spsk bernaise essens

Y2 spsk mgrk farin

Lidt tabasco, salt og engelsk sauce

Du kan lave mgrbraden til forskelligt
tilbehar. Jeg laver ofte tilbehar som
fladekartofler og salat.

Det gode ved denne form for magrbrad
er, at den saftig og ikke tgr. Den er kun
stegt i ca. 20 min. og er lysergd indeni.

Smager af den marinade, der har ligget
il

Prov den, og find dit eget tilbehar!

Marinaden kan fint bruges til andet —
eks. nakkekoteletter.

Blad marinaden og laeg k@det heri. Lad det
treekke koldt 6-12 timer (gerne laengere)
Vend det af og til, hvis marinaden ikke deekker.

Laeg kadet pa en rist over bradepanden, drys
med ganske lidt salt (marinaden er salt)

Steg mgrbradene ved 225 ° i 15-20 min.

Hvis du laver grgn sauce, der er meget laekker:
Rgr saucen sammen og smag den til.

Server kadet skaret i tynde skra skiver.
Tilbehgr:

Rasti, ovnstegte kartofter, fladekartofler eller
salat




