Filet Orange

 

2 portioner

360 g magert svinekød, evt. mørbrad

250 g porrer

200 g gulerødder i skiver

3 stilke bladselleri m/top i skiver

rosmarin

1 1/2 dl bouillon

1 1/4 dl appelsinjuice

1 appelsin

250 g broccoli

salt og peber

6 tsk maizena

Skær kødet i ca. 2 cm. brede stykker. Varm gryden op og brun kødet i halvdelen af bouillonen, tilsæt gulerødder, bladselleri (gem toppen), rosmarin, salt

og peber – og tilsæt resten af bouillonen. Rør maizenaen med appelsinsaft og kom det i gryden under omrøring. Skru ned for varmen og lad det småsimre i

5 min.

Skær broccoli i mindre stykker, fjern skrællen fra appelsinen, del den i både. Tilsæt broccoli og appelsin til retten, lad alt småsimre yderligere 5 min.

Anret retten i et serveringsfad og drys den hakkede selleritop henover retten.

