Svinemørbrad med vindruesovs

Opskrifter skal helst ikke indeholde alt for mange ting, som vi ikke kender – det bliver alt for besværligt. Derfor har vi i denne uge en opskrift, som

kun indeholder kendte ingredienser, men hvor den færdige ret fremstår som ny og anderledes spændende. Prøv selv.

4 personer

Ingredienser

400 g svinemørbrad

salt, peber

800 g kartofler

1 spsk raps - eller olivenolie

1 tsk rosmarin

½ tsk salt

500 g stenfrie vindruer

1 dl sød hvidvin

salt

Tilbehør

4 - 5 gulerødder skåret i tynde stængler og dampet i let saltet vand, evt. brød

Fremgangsmåde

1.Skyl kartoflerne og skær dem i både og læg dem i et ildfast fad

2.Dryp eller spray olie over og drys med rosmarin og salt

3.Sæt kartoflerne i en forvarmet ovn ved 200 grader i 30 minutter til kartoflerne er gyldne og møre

4.Skær kødet ud til bøffer og bank dem flade

5.Brun kødet i olie på hver side og krydder med salt og peber

6.Steg dem 3-4 minutter på hver side

7.Skyl vindruerne og damp halvdelen

8.Pres dem derefter gennem et dørslag

9.Halver resten af druerne

10.Kog den pressede saft op os smag til med salt

11.Tilsæt de halverede druer kort inden serveringen

