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Fuld af fristelser

Farserede porrer

Opskriften pa farserede porrer er venligst udlant
af Mads Schytte (Tidl. Gastromand - nu <a
target="_blank"
href="https://madogmonopolet.dk/">Mad &
Monopolet</a>).

Opskrift af: Mads Schytte (Mad & Monopolet)

Til denne ret anbefaler vi

Tilberedningstid: Samlet tid: 1 time og 10 min

Antal personer: 4 Spatburgunder, Alte Reben
Weingut Michel
Ingredienser Baden, Tyskland [0

Varenr. 4258736

PORRER -

2 stk. porrer
3 &g

150 g rasp

2 spsk. smar
2 spsk. olie

FARS

¢ 500 g hakket svinekgd

2 stk. aeg

1 mellemstort lgg

% dl havregryn

Ca. 8 g salt

Masser af friskkveernet peber

Fremgangsmade

Opskriften er venligst udlant af Mad & Monopolet. Mad & Monopolet er stiftet af den tidligere
"Gastromand” Mads Schytte.

Se Mad & Monopolets detaljerede opskrift pa farserede porrer her.

Hak eller riv Igget meget fint.

Rar en fars godt sammen med alle ingredienser.

Lad farsen traekke i 30 min.

Renggr porrerne grundigt.

Skaer porrerne ud, sa de er lige lange - de skal veere ca. 8-10 cm.
Varm en pande op med olie og smar.*

o0k wnE

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk


https://madogmonopolet.dk/opskrift-klassisk-farseret-porre/

Find flere speendende opskrifter pa

JYSKVIN www.jyskvin.dk/opskrifter

Fuld af fristelser

7. Pak porrerne ind i farsen. Det er vigtigt, at farsen kan deekke dem totalt.
8. Rul en porre i rasp, sa i de sammenpiskede aeg og sluttelig i rasp igen - s@arg for at
bruge rigeligt.
9. Laeg den nu pa panden og fortsaet, indtil alle porrer er pa panden.
10. Steg dem pa alle fire sider - hver side tager omkring 8-10 min.
11. Herefter er du klar.

*Hvis du vil lave dem i ovnen, skal du give dem 45 min. ved 190 grader varmluft.
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