-

S T

Kalvemgrbrad med forar pa tallerkenen

Luksus geestemad der smager af forar.
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Bedgm opskrift
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60+ min Apr—Jun Dagligt grgnt  Lav pa gluten




Ingredienser

4 pers.

800 g kalvemgrbrad (ca. 800g)
olivenolie til bruning

salt og peber

1bundte grgnne asparges
1bundte hvide asparges
250 g cherrytomater

100 g babyspinat (1 bakke)

1 spsk smgr til stegning

800 g kogte kartofler
1 spsk olivenolie
2 spsk kapers

2 spsk olivenolie

1 bundte dild

Opskrift og styling: Lone Kjaer
Foto: Henrik Freek


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/asparges-groenne/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/aspagers-hvide/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/tomater/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/spinat/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/dild/

Tilberedning

Teend ovnen pa 180 grader.

Dup kgdet tgrt. Varm olien pa en pande og brun kgdet pa alle sider. Tag kgdet af panden. Krydr
kgdet med salt og peber.

Laeg kodet i etildfast fad og steg deti ovnen i ca. 20 minutter. Centrumtemperaturen skal veere
58 grader, hvis kgdet skal vaere rosa i midten. Lad kgdet traekke i ca. 10 minutter, for du skaerer
deti skiver.

Knzek den nederste, treeede ende af aspargesene. Skreel de hvide asparges fra hoved og ned.
Skeer asparges i snitter. Halvér cherrytomaterne. Skyl spinaten og slyng den tgr.

Smelt smgrret pa en lille pande og rist de hvide asparges i ca. 4 minutter til de er gyldne. Tilsaet
de grgnne asparges og risti yderligere et par minutter.

Halvér kartoflerne. Varm olie pa en stor pande og rist kartoflerne til de er naesten sprgde.
Tilseet tomater, spinat, hakket dild og kapers og vend forsigtig rundt. Krydr med salt og peber
og vend med smgrstegte asparges.

Skaer kpdet i skiver og anret sammen med kartofler og grentsager






