Mørbrad med appelsin

 

120-170g svinemørbrad

stødt rosmarin

1 appelsin

1 dl. vand

1 tsk. kartoffelmel

1/2 tsk. rosépeber

salt og hvid peber

Mørbraden afpudses og skæres i skiver.

Steg dem på begge sider på en teflonpande eller grill dem.

Krydr med salt, peber og rosmarin.

Sovs:

Pres appelsinsaften ud i en lille gryde.

Skær lidt af appelsinskallen i fine strimler og kom dem ved.

Kog appelsinsaften sammen med vand og kartoffelmel.

Tilsæt rosépeber og krydr med salt og peber.

Rør i sovsen hele tiden.

Kom sovsen over mørbraden og server med rosenkål og salat.

NB. Spis ekstra grøntsager til (300 g)

