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OPSKRIFTER

Svinekaeber i ol

Svinek=ber har lzenge veeret et lidt overset stykke ked fra
grisen, men er ved at vinde indpas i danskernes bevidsthed - og
det med god grund. Svinekeseber far ved braisering en meget
intens smag og bliver utroligt mere, sa de nsermest smelter pa
tungen.

| denne opskrift har vi valgt at lade svinekseberne simre, eller
braisere, i en god mork ol, der giver en meget dyb og intens
smag og samtidig giver det et flot udseende til retten, men
brug hvad i selv synes smager bedst.

Vivili hej grad anbefale jer at prove denne simreret, men pas
pa - den er meget vanedannende.
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