frilandsgris med hvidløgskrumme bønner og spidskål. Velbekomme.

Ingredienser:

400 gr. afpudset frilandsgrisefilet med brystben

100 gr. grønne bønner (evt. bobby-bønner)

½ hoved spidskål

1 dl. jomfru oliven olie (contessa)

½ bundt bredbladet persille

2 skiver daggammelt brød (tørret)

2 fed finthakket hvidløg

½ citron

Hvidløgskrumme:

Tørt brød uden skorpe blendes fint og blandes med hakket persille,

fint hakket hvidløg samt lidt olivenolie

Salat af bønner og spidskål

Spidskål skæres i strimler og blandes med tyndt skåret bønner, der sauteres i lun olivenolie i få minutter. Smag til med salt, peber og citron. Tilsæt groft

hakket persille lige inden servering.

Krone af frilandsgris:

Fileten krydres med salt og peber, brunes på en pande, hvorefter den kommes i ovn ca. 15 min. ved 200 grader. Lad den derefter trække i ca. 10 min. Hvidløgskrummen

lægges ovenpå fileten, som stilles under grillen i ca. 2 min. Anrettes efter smag på tallerken og serveres.

