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Karolines kokken: Indbagt svinemorbrad med hasselbagte
kartofler og estragonsauce

Opskriften er en nyfortolkning af indbagt merbrad fra Karolines Kekken, 1980.

O 4

Af Karolines kokken

INGREDIENSER
1 spidskal

250 g markchampignons
hvidlgag og rosmarin

1 svinemegrbrad ca. 500 g - fersk, og gerne gkologisk
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250 g hakket kalv og fleesk
salt og friskkveernet peber
1 dl hvedemel

1 g

1 dl piskeflgde

1 pakke butterde;

1 ag til at pensle med

lidt smer til at dampe spidskal i

ca. 1 kg Vildmose kartofler (mellemstarrelse)
olie/smeltet smear til at pensle kartoflerne med

salt til at krydre med

Estragonsauce

1 skalottelgg

10 sorte peberkorn

1 dI hvidvinseddike

6 pasteuriserede a&ggeblommer

2 1/2 dl cremefraiche 38 %

100 g smer

Salt og friskkveernet peber

Balsamisk eddike til at justere smagen med

1 bundt frisk estragon
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Sadan laver du svinemorbrad:
Spidskal befries for de yderste stgrste blade. Der skal bruges 2-3 stk. til den indbagte
merbrad, resten af kdlen skaeres fint og gemmes til garniture. De hele blade koges i letsaltet
vand og afkales.

De rensede champignons kommes i en gryde uden fedtstof. De vil nu afgive en del vaede,
dette koges "vaek” i gryden, tilsaet revet hvidlag og fintskarne rosmarinblade.

Lad krydderierne "stege” med i f& min. for at give smag og karakter. De helt tarre svampe
hakkes fint pa spaekbraet og afkgles.

Fremgangsmade indbagt marbrad:

Megrbraden afpudses, brunes hurtigt pa hed pande, og afkales. Rer det hakkede ked med
salt og peber, tilseet mel og seg. Rar farsen, til den er samlet og tilseet de hakkede afkglede
champignons. Til sidst rgres piskeflgden i. Farsen stilles koldt ca. en time.

Pa den udrullede butterdej lzegges det ene helt tgrre og kogte kalblad. Fordel et lag fars pa
bladet. Placer den brunede marbrad oven pa farsen, smear resten af farsen over
merbraden. Luk merbrad og fars med det sidste kalblad. Pak den resterende butterdej op
om merbraden, laegges pa dbningen, pensles med sammenpisket &g, inden

"me@rbradspakken” saettes i ovnen.

Fremgangsmadde hasselbagte kartofler:

Vask kartoflerne godt, de skaeres i fine skiver uden at skaere dem helt igennem. Undlad at
skraelle kartoflerne. Pensles med olie eller smeltet smar og bages i ovnen sammen med
mgarbraden.

Drys med salt inden servering.

Endelig tilberedning:

Seet kartofler og marbrad i ovnen samtidig (varmluftovn 175°).
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Tag merbraden ud af ovnen, nar kernetemperatur er 58° (ca. 40 min.). Mens megrbraden
hviler pa kekkenbordet (ca. 20 min.), steges kartoflerne feerdig i den varme ovn, og kalen
dampes i gryde pa komfuret og serveres varm som garniture. Server med estragonsauce,

som lunes lige inden servering.

Estragon-essens:

Skalottelgg, peberkorn og estragon (gerne stilkene) koges i hvidvinseddiken ca. 15 min. Lad
lagen kale af med krydderierne i.

Fremgangsmade estragonsauce:

De pasteuriserede seeggeblommer rgres med cremefraice i en tykbundet gryde. Under
stadig piskning varmes saucen op til en cremet konsistens. Ma ikke koge! Nar den gnskede
konsistens er opnaet, tilseettes det kolde smar i sma tern, smages til med salt, peber og
estragonessens. Smagen kan evt. justeres med lidt balsamisk eddike. Lige inden servering
tilseettes de hakkede estragonblade. Eventuelt kan saucen blendes med en stavblender.

Prov ogsa Karolines lun svampe-valneddepaté
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