Oksemerbrad m/ fyld af urter foie grass-portvinssauce pernod spidskal

180 gr. ked pr. person 1 stk. spidskal

Olie — salt — peber 75 gr. smeor

100 gr. foie grass % dl. Pernod

% dl. Portvin salt — peber

Salt — peber 1 tsk. bagepulver

150 gr. selleri

2 stk. sma guleradder Sauce:

150 gr. persillerod 2 stk. sk.log

1-2 stk. sk.log 2 stilke rosmarin

Olie — salt — peber % dl. Balsamico
2 dl. Portvin
4 dl. Merk fond
50 gr. smer

Olie — salt — peber

Rens foie grass for sener og pluk det.
Krydders med salt og peber. Kom portvin pa og lad det treekke 1 degn.

Rens kadet for sener, brun det af i olie og krydder med salt og peber.

Rens grentsagerne — skzeres i tern og ristes af i olie. Krydders med salt og peber — komme i en sigte,
si vaden kan lobe fra.

Vend grontsager og foie grass sammen.

Sker et hul i midten af kedet og fyld massen i.

Sat kedet i en forvarmet ovn ved 200 o i ca. 15 min.

Tages ud. Inden serveringen settes kadet i ovnen ved 200 o0 i 10 min. — hviler i 10 min.

Sauce:

Rens og snit leg - sauteres af i olie med rosmarin.
Kom balsamico pd - koges ned.

Tilsat portvin og fond - koges ned og sigtes.

Ved serveringen lunes saucen og piskes med smer.

Spidskal:

Rens spidskal.

Skeeres i bade og blancheres i vand — salt og bagepulver.
Kommes op i en sigte, s& vandet kan lgbe fra.

Ved serveringen kommes spidskal i portionsforme.
Smelt smor med pernod.

Kommes over spidskélen og lunes i ovnen.





