Opskrift: Mgrbrad a la orange

Mearbrad a la orange

Vi serverer merbrad a la orange sammen med kartofler og kalsalat, som aftensmalid.

6 personer
. o
Ingredienser Fremgangsmade
700 g svinemgrbrad Afpuds merbraden og drys med salt og peber.
1 spsk olie -
Brun merbraden i olie og tag den op af gryden.
250 g champignon
1,5 dl madlavningsflade, 8% Svits champignon i gryden.
2 dl appelsinjuice Appelsinsaft og madlavningsflade tilseettes og bringes i kog.
Mel til jaevning
Laeg marbraden tilbage i gryden og lad det hele simre i ca. 30 min.
Madkuler
Tag merbraden op og skaer den i skiver.
Jaevn sovsen med mel og tilszet lidt kuler.
Tip!

Laeg marbradskiverne tilbage i sovsen og smag til med salt og peber.
Mgrbrad a la orange kan fryses.
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Neeringsindhold

Energi

Energifordeling i procent

Fedt
Maettede fedtsyrer
Monoumaettede fedtsyrer
Polyumaettede fedtsyrer

Kulhydrat, tilgaengelig
Sukkerarter

Kostfibre

Protein

Salt, NaCl

Alkohol
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Opskrift: Mgrbrad a la orange

Total

6771 k)

86,6 g
40,18
24,7 g
383¢g
34g
233¢g
4,65g
174 g
1.82¢g
Og

Pr.100 g
515 k|

6,68
305g
1,88¢g
029¢g
2,58¢g
1,78 g
035g
132g
0,14 ¢g

0g

Pr. person
(219 g)
1128 kJ

1448
6,698
412¢g
064¢g
566g
38¢g
0,78 g
289¢g
03g
og



