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(® 30-40min 2, 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED

Morbradboffer med bagte rodfrugter og

pestodip

Bagte rodfrugter

1 stk pastinak

1 stk gulerod

1 stk redbede

1 stk bagekartoffel

1 stk redleg

2 pose urte kryddermix

Pestodip
1dl creme fraiche 18%
/> pose gron pesto

Moarbradboffer
300 g svinemarbrad
/2 stk citron

Det skal du selv have
olie®

salt ©

peber ©

b basisvare
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. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Bagte rodfrugter: Skreel rodfrugter og kartoffel og skeer i

tern ca. 2x2 cm. Pil redleg og skeer i bade. Fordel det
hele pa en bageplade med bagepapir, vend med lidt olie
og krydr med urtemix, salt og peber. Bag i ovnen ca. 25
min. til de er gennembagte og gyldne.

. Pestodip: Bland creme fraiche med pesto og smag til

med salt og peber.

. Marbradbeffer: Skeer moerbraden i 2 boffer pr. person.

Varm en pande op med lidt olie. Riv lidt citronskal over
morbradbofferne og krydr med salt og peber. Steg dem
pa panden ca. 4 min. pa hver side, sa de er let rosa
indeni.

. Skaer resten af citronen i bade. Servér marbradbeaffer

med bagte rodfrugter, pestodip og citronbade til.



