Svinemgrbrad i stegeso

3 svinemgrbrad

4-5 gulergdder

1 bundt forarslgg

500 g svampe

5-8 fed hvidlgg

1 lille spidskal

3/4 L oksefond

1,5 spsk. hgvlet peberrod
3-4 tsk. steerk sennep

1. Mgrbrad pudses ren for sener og fedt, skaer evt, begge ender ren.

2. Lpg og Hvidlgg hakkes og steges pa panden

3. Svampe skaeres i grove tern og steges pa panden

4. Spidskal snittes, gulergdder og forarslgg skeeres i skiver

5. Spidskal, gulergdder, forarslgg, hgvlet peberrod og svampe

kommes i stegesoen ( gem 2-3 spsk. Af de stegte svampe til pesto)

6. Krydder kgdet med salt og peber, laeg det ovenpa grgnsagerne

7. Lav en pesto i blender af 3 spsk. Lgg/hvidlggsblanding, 2-3 spsk.svampe,
3 tsk. Sennep og 2-3 spsk.fond. Smgr det pa kgdet

8. Fordel resten af lgg/hvidlggsblanding pa keédet som lag

9. Stegesoen sattes i en kold ovn. Steges ved 150 grader varmluft i 3 timer




