Citron medaljoner med grøntsagsbrunois

170 g svinemørbrad

2-3 tsk citronsaft

1 tsk citronskal

1/2 dl vand

1/2 tsk kalvefond eller 1/2 tsk bouillonpulver

30 g græsk yoghurt 10%

1/2 tsk maizena

Svinemørbraden renses for sener og fedt, skæres i ca. 3 cm tykke skiver, og trykkes ned til halv størrelse. Sættes på køl.

Citronen skrælles med en kartoffelskræller, og skrællerne lægges oven på hinanden. Med en skarp kniv skæres de i strimler. På den måde undgår du det hvide,

bitre, der sidder under skallen.

Herefter laves grøntsagerne:

50 g gulerødder i tern

100 g squash i tern

100 g aubergine i tern

35 g løg i tern

2 tsk olivenolie

Sauter alle grøntsagerne på panden i en anelse vand. Start med gulerødderne, de skal have længst tid. Derefter løgene og til sidst squash og aubergine.

Smag til med salt og peber.

Medaljonerne af svinemørbrad brunes på en tør pande, tilsæt en anelse vand og 1/2 tsk kalvefond og steg dem færdige. Tag medaljonerne af panden og tilsæt

citronsaft samt vand og kog panden af. Tilsæt den græske yoghurt, som er rørt op med 1/2 tsk maizena, og den strimlede citronskal. Kog saucen ind til en

cremet konsistens. Smag til med salt og peber.

Servering:

Læg først grøntsagerne på tallerkenen, dryp dem med 2 tsk olivenolie. På toppen lægges medaljonerne. Med en hulske fisker du citronstrimlerne op af saucen

og fordeler dem ovenpå medaljonerne. Hæld saucen dekorativt rundt på tallerkenen.

