15. marts 2001

M@ bradmedaillons, 6 prs.

2 stk. svinem@brad, 6 skiver bacon, lidt sma eller olie til stegning.

Sauce: 1 gren og 1 rad peberfrugt, 250 gram frosne perlel@y, 1 tsk. Taret rosmarin, 1 tsk. Taret
basilikum, 2 dI. Creme fraiche 38 %, 2 dl. Hvidvin, 2 dl. Bouillon, salt, peber, 50 gram sma.

Tilbeha: hasselback - eller anden for kartofler, dampet broccoli, grane aeter eller en blandet
salat. Salat til pynt.

Hasselbackkartofler eller halve bagte kartofler serverestil.

Sauce: ral og gran peber renses og skaeesi terninger. Perlel@ene svitsesi en gryde og heri
kommes peberfrugtterningene. Krydderurteme kommes i sammen med bouillon og hvidvin.
Saucen koges godt igennem og creme fraichen tilsattes. Smages til med salt og peber.
Medaillons: M@braden af pudses for sener, hvorefter de hver delesi 3 stykker. Bankes let og
omvikles med bacon. Stegesi margarine papandei 3-4 min pahver side, krydres med salt og
peber og holdes varme.

Medaillonerne anrettes paet forvarmet pyntet fad, lidt sauce kommes over medaillonerne.
Herefter kommes kartofler og grentsager pafadet.

Resten af saucen serveres apart.



