TALWAYS COOK WITH WINE - SOMETIMES | EVEN ADD IT T4 THE FOOD

Braiserede svinekeeber med mos og r@¢dbedesalat (4 personer)

500 g svinekaeber
2 dl rgdvin .

2 dl Ruby Fortvm

2 fed hvidlgg _

1 handfuld timiankviste
3 laurbaerblade

|. vand

salt & peber

NS

Brun kaeberne godt i olien, haeld vin/portvin over og lad vinen koge ind til
det halve. Kom resten af ingredienserne i gryden OF lad det simreica. 1%
time, indtil kaeberne er mgre og skyen er reduceret til en tyk vaeske.
Vaesken fra kaeberne smages tifmed salt og peber og evt. piskes koldt
smgr i for at afrunde; du har nu en sauce.

Serveres med en grov kartoffelmos med rodfrugter i.

Rodbedesalat (4 personer)

2 rgdbeder

2 spsk. kapers

2 spsk. olivenolie

2 spsk. balsamico

2 spsk. hakket purlgg
salt & peber

Vask og skreel redbederne og snit dem i strimler/tynde skiver, brug evt. en
god kekkenmaskine. Vend resten af ingredienserne i réedbederne og smag
Il med salt og peber.

A MEAL WITHOUT WINE IS LALLED... BREAKFAST



