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Fuld af fristelser

Porterbraiserede
svinekaber med lgg og
rodfrugter

Opskrift pa porterbraiserede svinekaber med lag
og rodfrugter.

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: Ca. 2% time
Antal personer: 4

Ingredienser

e 12 stk. svinekeeber (bestilles ved din slagter)
1 flaske Porter @l

12 skalottelag

1 persillerod

1 pastinak

2 gulergdder

% liter kalvefond

4-5 kviste frisk timian

salt

Tilbehgr: grov kartoffelmos, evt. rart med lidt
traffelolie og krydderurter. Ogsa kold rgdkalsalat med
aebler og valngdder

Fremgangsmade

Til denne ret anbefaler vi

Rasteau, Esprit d'Argiles
Domaine La Colliére
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1483336

Crozes Hermitage, Silene
J.-L. Chave Selection
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1505636

Vacqueyras
Domaine la Bouissiere
Rhone, Frankrig

Varenr. 1527336

Chéateauneuf-du-Pape,
Tradition

Domaine de la Janasse
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1528836

Soigner svinekeaeber for eventuelle lgse hinder. Skreel rodfrugterne og skeer dem i grove stykker
og pil skalottelggene. Varm en stegegryde eller sauterpande op og brun svinekeeberne godt af i

lidt olie. Tag dem op og brun de rengjorte urter godt af.

Kom svinekaeberne ned til urterne, haeld porter ved og lad den koge lidt ned. Deemp varmen,
heeld kalvefond og timian ved. Krydr med friskkvaernet peber og lidt salt. Leeg lag pa
gryden/panden og lad den simre ved svag varme i 1%:-2 timer, til svinekaeberne fgles helt mare
og blgde. Vend dem jeevnligt under stegningen og spaed evt. efter med lidt vand, hvis den er

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



Find flere speendende opskrifter pa
JYSKVIN

D o www.jyskvin.dk/opskrifter

ved at koge tar.

Efter stegning sigtes braiseringsveeden fra og koges igennem - husk at smage til med salt. Den
bruges som kraftig sauce til retten. Urterne fra stegningen kan serveres som tilbehgr til kadet.
Servér en grov kartoffelmos til, evt. rart med lidt traffelolie og krydderurter. En kold redkalsalat
med eebler og valngdder er ogsa god som tilbehgar.
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