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SVINEKABER
Timianmarineret

Braiserede svinekaber i &eblemost

Ingredienser (4 personer) Tilbehar: Kartoffel- / sellerimos
= 400 g svinekaeber = 1 kg kartofler

- Salt & peber * 1 knoldselleri

- 11 eeblemost eller din favorital. - 100 g smer

* 1 chili » Ca. 2 dl lun maelk

*2leg - Salt & peber

* 4 timiankviste * 1 bdt. hakket persille

* 3 fed hvidleg

* 2 guleradder
+ 172 dl piskeflode

Ingredienser: Svinekgd (95%, marinade (5%), [vegetabilsk olie, salt,
timian (0,5%), krydderi,druesukker, sukker, surhedsregulerende middel
(natriumcitrat), naturlige krydderiekstrakter].

Tilberedning

Svinekaeberne brunes af pa en pande i lidt smor og leegges i et ildfast fad.
Chili, lag, timian, hvidleg og guleradder ristes derefter af og fordeles over
kasbeme. Tilszat aeblemost/ol til svinekaeberne er dackket.

Fadet deekkes med stanniol og braiseres i 1% time ved 175° C og derefter
30 min ved 70° C.

Fadet tages ud, skyen med urterne hasldes over i en gryde og det hele
blendes med stavblender. Tilsesttes 114 dl piskefelde. Imens holdes keeberne
lune i et tildaskket fad.Ved servering heeldes sovsen over kesberne og retten
er Klar til servering.

Tilbehor

Selleri og kartofler skrzelles og koges more. Kartofler og selleri piskes
med héndmixer eller raremaskine til det er most godt. Smer, meelk, salt og
peber tilseaties og det rares glat. Pynt med hakket frisk persille.

Vaer opmeerksom pa god kekkenhygigine.

Rét ked og ra kedsaft ma ikke komme i kontakt med andre madvarer.
Vask hzender og service grundigt efter tilberedning af kadet,
Gennemsteges inden det spises. Ma ikke spises rat.
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