MED SPRGDT RUGBROD,
ARTISKOKKER, HYTTEOST 0G
KINESISK OMELET
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Ca. 400 g merbrad (2 stk.}
1kg skorzonerrgdder
4 stk. |

3dl flede

4 stk. artiskokker

2 stk. citroner

100 g hytteost

400 g rugbrad

2 spsk. fiskesovs

Y dl neutral olie

Svinemerbraden intervalsteges.

5l3 et ®g ud i en skil og tils®t ¥ spsk. fiskesovs og pisk det sammen. Kom lidt
olie pa en varm pande (middelstor), tils®t 2ggeblanding og steg omeletten til
den er let gylden og vend den ud pa et stykke bagepapir (4 stk. i alt).

Skorzonerradder skrelles og kommes i koldt vand tilsat saft fra en citron, der-
efter koges de mere i letsaltet vand og udskares i 1 cm lange stykker. Fladen
koges ind til det halve, og skorzonerradderne vendes heri og smages til med salt
og peber. Skorzonerrodsfrikassé placeres midt pa omeletten, som foldes til en
lille pude og placeres pa tallerken.

Knak stokken af artiskokken og kom dem i en gryde med 3 liter letsaltet vand
oq skiver af 1 citron. Koger ca. 45 min. og mad gerne sta og traekke lidt i kogela-
gen inden servering. Nar det tages op, pilles alle blade af. De yderste er de bed-
ste, dem er der mest kad pa. De inderste kasseres bare sammen med skagget.
Bunden deles i passende stykker.

Rugbradet skares i tern af 1x1 cm og steges sprade pa en ter pande,



