quﬁgg-bralserede ;
svinekeeber med able-selleri saute *

s 10 Tender Pork Svinekaber, » 1 lille stykke terret ingefzer

Danish Crown » Majsstivelse
o Lurpak Butter Ghee ¢ 1/4 dI redvinseddike -
* 50 g Lurpak smer
Agrova:
¢ 150 g leg i tern ¢ 750 g halve skreellede selleri,
® 250 g selleri i tern Agrova
® 250 g qulerod i tern e 600 g zble i smalle bade
o Lurpak Butter Ghee
o 5 dl radvin ¢ 2 spsk. @blceddike
o 7 stang kanel ¢ 1/2 dl ahornsirup
s 1 appelsin
s G hele nelliker * 1 Valnpddebred,
Schulstad Bake Off

i

Brun svinekaeherne i smyr og leg dem til side. Brun dernast log, sellert samt
aulerod. Kom svinekecherne tilbage i gryden, tilsat redvin, kanel, appelsin med
nelliker same ingefrer. Bring det hele i kog, skum af og lad det simre ca. 45 min.
under lig. ;

Skeer sellert 1 tynde skiver og steg dem 15 min. t smor. Kom wblerne ved og steg
til begge dele er more. Dryp med ableeddike samrt ahornsirup, karamelliser oz
smag til. Laeg kacherne 11l side og hold dem varme. St skyen og kog ind.

Jaevn skyen en anelse med majsstivelse. Tag gryden af varmen, pisk smefrret i oz
smag til med vineddike. Anret svinekaeberne pi de karamelliserede grantsager.
kom lidt sauce hen over og server med lunt Valngddebrad til. Tip! Skaer eve.
svmekarherne 1 skiver og siet dem pé en pind og antet som vist pa foro.

Pris pr. portion: 18,00 kr. 24
Energi pr. portion: 2030 kJ W




