Svinemgrbrad med porre og rodfrugter

3-4 personer

e 1 svinemgrbrad

e 1 porre

e 1 pk. bacon i skiver

e 20 gr. smgr

e 1/4 1. madlavningsflgde 9 %
e 1 dl. hvidvin

e 1/4 tsk. groft salt

o friskkvaernet peber

e 1 spsk. lys saucejaevner

e lidt kulgr

Rodfrugter:

e 1 persillerod eller pastinak

e 2 kartofler

e 1 rgdlag

e 2 gulergdder
o 1 rogdbede

Skaer morbraden naesten igennem pé langs og rens porren. Krydr kedet med salt og peber,
laeg porren p8 midten af marbraden og vikl baconskiverne omkring. Sngr mgrbraden med
bomuldssnor og brun den i smgrret ved hgj varme. Tilsaet flgde og hvidvin og lad det

smdsimre under 18g i ca. 45 minutter.

Skreel og skyl rodfrugterne. Skaer dem i forholdsvis store stykker, og laeg dem i en
bradepande og kom lidt olivenolie p8. Vend grontsagerne i olien.

Stil bradepanden i ovnen p§ 200° i 40 minutter (afhaengigt af storrelsen p8 stykkerne).
Tag bradepanden ud af ovnen og drys hakkede krydderurter over.

Server mgrbraden med rodfrugterne og en sauce tilberedt at stegeskyen - jeevnet efter

behag med en lys saucejeevner.

God appetit!
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