Ingredienser
200 til 250 g

Oksemgrbrad pr. per-
son

friskkveernet peber
5 dl Rudolf julegl

strimler appelsinskal
uden den hvide hinde

1 spsk grgnne
madagaskarpeberkorn

50 g smgr
Kartoffelroser

Store skrzllekartofler
1-2 spsk flgde

20 g smgr

Saucen
1 lgg

Nibe Bryghus A/S er
etableret i 2007 og
er et af de smukkest
beliggende mikro-

bryghuse i Danmark.

Vi er placeret midt i
Nordjylland, i den
idylliske Nibe Lyst-
badehavn, direkte
ned til Limfjorden.

NIBE BRYGHUS

LOKAL @LEUNST OG GOD ATMOSEARE

Marineret
oksemgrbrad

Fremgangsmade

1. Fjern hinder og sener fra mgrbraden,
og drys den med salt og peber. Kom
kgdet i en pose sammen med gl, appel-
sinskal og madagaskarpeber

2. Luk posen og lad kgdet marinere i
kgleskabet i ca. 2 timer. Tag kadet
op af marinaden (gem marinaden,
brug lidt af den saucen) og dup kgdet
tgrt. Gnid oksemgrbraden med salt og
peber, og brun hurtigt pa en stegepan-
de.

3. Seet et kgdtermometer i mgrbraden, og saet den i ovnen.
Kgdet er medium stegt , nar termometeret viser ca. 60 ° C.

Som tilbehgr anbefales Svampe, rgdvinssauce og kartoffelro-
ser.

Kartoffelroser :

1. Skrael og skeer kartoflerne i tynde skiver med en
ostehgvl eller mandolin.

2. Seet kartoffelskiverne pa hgjkant i en lille form
(muffinsform), der er godt smurt.

3. Begynd udefra og seet dem forskudt sa de danner
en rose .

4. Drys lidt salt og peber, haeld en 1-2 spsk flgde p3,
pensel med lidt smgr pa toppen. Bages i ovnen ved
ca. 200 ° C i ca. 30 minutter.

Rgdvinssauce

1. Lagene pilles og hakkes, champignonerne renses
og skeeres i tern.

2. Lagene svitses i en pande med smgr, herefter til-
saettes champignonerne og svitses i 3-4 minutter.

3. Rgadvin tilseettes, og det hele koger ca. 5 minutter,
si saucen .kom piskeflgden i til saucen jeevner. kan
ogsa bruge lidt Maizena,

4, Smag til med salt og peber.

Anker Porter anbefales til denne ret
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