Braiseret svinefilet

Til 4 personer. Tilberedningstid: 120 min., heraf arbejdstid: 45 min.

Ingredienser

800 g svinefileter

2 løg

2 fed hvidløg

200 g gulerødder

8 danske æbler

1 stk grøntsagsbouillon terning

3 dl vand

1 pose Legro salvie

1 dl hvidvinseddike

4 laurbærblade

15 enebær

3 hele nellikker

1 tsk havsalt

1 knivspids hvid peber

500 g kartofler

Pynt:

Legro salvie

Fremgangsmåde

Brun svinefileten på alle sider. Pil og hak løg og hvidløg. Skræl gulerødderne.

I et ovnfast fad lægges kød, løg, hvidløg, æble i både, gulerod, bouillon, salvie, eddike, laurbærblade, enebær, nelliker samt salt og peber. Fadet sættes

i ovnen i 40 min. ved 180°C.

Skræl kartoflerne og kog dem.

Anret svinefileten i skiver på grøntsager, kartofler og sauce. Pynt med salvie.

