
MørbradretÊmedÊrisÊogÊsmåÊfrikadeller 
NårÊmanÊskalÊhaveÊgæster,ÊerÊdetÊrartÊatÊkunneÊservereÊenÊret,ÊderÊerÊ lberedtÊiÊforvejen,ÊogÊsåÊvarmeÊdenÊ
opÊiÊovnenÊkortÊførÊserveringen.ÊSåÊkanÊmanÊiÊroÊogÊmagÊbydeÊsineÊgæsterÊvelkommen. 

2Êsvinemørbrad 250ÊgÊcocktailpølser 

Karry—paprika 3ÊfriskeÊtomaterÊel.Ê1ÊdåseÊflåedeÊ(400Êg) 

2-3Êspsk.ÊsmørÊellerÊmargarine 2ÊpeberfrugterÊ(afÊhverÊsinÊfarve) 

250ÊgÊhakketÊkalvÊogÊflæsk salt 

250ÊgÊskalo eløg 2ÊdlÊrisÊ lÊløseÊrisÊ(160) 

250ÊgÊchampignoner 3ÊdlÊvand,ÊlidtÊsalt 

Tilberednings d:Êca.Ê1Ê me,ÊherafÊca.Ê½Ê meÊiÊovnen 

Ovntemperatur:Ê200Êgrader 

Sauce: 

1Êløg 1Êspsk.ÊsmørÊellerÊmargarine,Êspsk.Êhvedemel 

1Êæble 1Êds.ÊtomatjuiceÊ(ca.Ê400Êg) 

½Êspsk.Êkarry Salt,Êsukker,Êpaprika 

 Fremgangsmåde:Ê 

1. SkærÊmørbraderneÊudÊiÊsmåÊbøfferÊogÊdrysÊdemÊmedÊkarryÊogÊpaprika.ÊBrunÊdemÊiÊlidtÊfedt,ÊogÊlægÊ
demÊsåÊiÊetÊovnfastÊfad. 

2. AfÊdetÊhakkedeÊkødÊrøresÊenÊfars,ÊogÊderÊstegesÊnogleÊsmåÊfrikadeller.ÊDisseÊkommesÊogsåÊiÊfadet. 

3. DeÊpilledeÊløg,ÊchampignonerÊogÊpølserneÊbrunesÊiÊlidtÊfedtstofÊogÊlæggesÊsåÊiÊfadet. 

4. HældÊjuicenÊfraÊtomaterneÊ(gemÊden),ÊindenÊde,ÊsammenÊmedÊringeÊfraÊpeberfrugterneÊanre esÊiÊ
fadet.ÊDrysÊmedÊsalt,ÊindenÊfadetÊdækkesÊmedÊstanniolÊogÊsæ esÊiÊovnen. 

5. TilÊsaucenÊsvitsesÊrevetÊløgÊogÊæbleÊmedÊkarryÊiÊlidtÊfedtstof.ÊDrysÊmelÊoverÊogÊbagÊopÊmedÊtomatjui-
cen.ÊKrydrÊmedÊsalt,ÊsukkerÊogÊpaprika.ÊServérÊsaucenÊ lÊre enÊmedÊkogte,ÊløseÊris. 

Velbekomme! 

VareÊforbrugÊ(4-6Êpersoner): 


