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1 pk. (300-350 g) kyllingebryst
u/ben (kyllingefilet)

50 g hakkede vainoddekerner
1 di portvin

/2 kg hakket fizeskekad
200 g hakket lever

1 finthakket log

s | flode

2 tsk. salt

1 tsk. timian

1/2 tsk. merian

2 tsk. husblaspulver

4-5 skiver bacon

Tilbeher: Gron salat,
saltagurker og fifites.

Kyllingebrystet skeeres i tynde
skiver.

Kyllingebryst og nedder kom-
mes i en skdl med porivin og
traekker 1-2 timer.

Ked og lever og leg reres med
fleden.

Portvinen hzeldes fra kyliinge-
brystet og rores i sammen med
krydderier og husblaspulver.
Farsen hviler i keleskab ca. 1
time.

Fars og kyllingebryst kommes
lagvis i en postejform eller
ildfast fad.

Baconskiver la2gges over.
Stilles i ovnen ca. 1 time ved
200°.

Postejen afkeles og et let pres
lzegges over.

Postejen kan holde sig ca. 1
uge i keleskab.

Energi: 14150 kilojoule (3380 ka-
lorier) fordelt p& 30% fra protein,
52% fra fedt, 18% fra kulhydrat.

Gravad megrbrad ...,

1 storsvinemegrbrad (ca. 400 g)
11/2 spsk. fint salt

1/2 spsk. sukker

1 tsk. torret dild

/2 tsk. basilikum

/2 tsk. sod, rod peber

3adl sherry

/4 dl olie -
Sennepssauce

2 tsk. sennepsmel

1 spsk. mild kryddersennep
1 spsk. vineddike

2 spsk. sherry

1 dl olie

2-3 spsk. klippet dild

Tilbeher: Groft brad eller flites

Senen skeeres af marbraden.
Salt, sukker, dild, basilikum og
peber blandes og gnides pa
kodet.

Merbraden laegges i en form
eller skal, derheist skal passe i
storrelsen.

Sherry og olie piskes sammen
ag haeldes over.

L&g eller alufolie leagges over.
Kadet traekker 2 degn i kole-
skab. :

Saucen piskes sammen.
Kadet skeeres i tynde skiver og
serveres med saucen.
Merbraden kan holde sig 3-4
degn i keleskab.

Energi: 8910 kilojoule (2130 kalo-
rier) fordelt pd 21% fra protein,
50% fra fedt, 29% fra kulhydrat.
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