Svinemørbrad i baconsvøb med forårscoleslaw

4 personer

300 g fintsnittet spidskål

300 g groft revet gulerod

2 revne æbler

1 en halv dl fromage frais

1 tsk dijonsennep

1/2 tsk sukker

salt og peber

Råstegte kartofler

1 kg mindre kartofler

1 spsk olivenolie

groft salt

Svinemørbrad i baconsvøb

1 afpudset svinemørbrad ca. 400 g

4 skiver bacon

peber

Tilbehør: brød

Rør en dressing af fromage frais, dijonsennep, sukker, salt og peber. Vend dressingen sammen med spidskål, gulerødder og æbler. Lad salaten stå og trække

smag, mens det øvrige tilberedes. Til de råstegte kartofler skrubbes kartoflerne, de vendes med olie og fordeles i et ovnfast fad med bagepapir. Drys med

groft salt. Steg kartoflerne ved 200 grader i ca. 30 min. til de er gyldne og sprøde.

Del baconen i 8 stykker, skær mørbraden i 8 bøffer og vikl bacon omkring. Krydr med peber. Grill mørbraden på en varm grillpande i ca. 4 min. på hver side.

Servér med coleslaw, råstegte kartofler og brød.

Energi pr. person:

2700 kJ (650 kcal) fordelt på:

protein 24 %

kulhydrat 55 %

fedt 21 % (15,5 g)

