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Grillstegt oksemørbrad med Portobello svampe
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Dato:
21-03-2009
Hovedingredienser
· Hel oksemørbrad
· Portobello svampe
Salsa Verde
· Bundt persille
· Revet citronskal
· Hvidløg

· Revet permesan

· Salt og peber
Rodfrugtkager
· 2 æg

· 2 spsk hvedemel

· 150 g fintrevne knoldselleri

· 150 g fintrevne kartofler

· 150 g fintrevne gulerødder

· 1 dl Friskhakket persille

· 50 revet ost

· Salt og peber

Kartoffelflager

· 100 g revet ost

· 300 g fintrevne kartofler

· 
2 spsk smeltet smør

· 
Peber

Salat
· 
Agurk skåret i strimler

· Feta i tern

· Salat

· 
Forårsløg skåret i strimler
Tilberedning

Befris mørbraden for sener, gnides med salt, peber og lidt olie. Læg den i en foliebakke med hvidløg og rosmarin. Mørbraden steges på grillen til kødet føles fast (ca. 65(C) (hviler efterfølgende i ca. 20 min.)
Et bundt persille hakkes fint og blandes med revet citronskal, hakket hvidløg, reven parmesan, salt og peber. Mørbraden vendes i salsa verden umiddelbart før servering.

Svampene tørres med en fugtig klud og stokken fjernes. Hullet i svampen fyldes med revet parmesan. Hvidløg skæres i tynde skiver og fordeles på svampen. Svampene kommes på grillen – er færdige når de er faldet lidt sammen og osten er smeltet.

Pisk æg og mel sammen i en skål og tilsæt resten af ingredienserne til rodfrugtkagerne. Rør blandingen godt sammen. Fordel massen i små ”kager” på en bageplade og bages ved 225(C i ca. 25 min.

Bland ost og kartoffel i en skål. Fordel massen i små ”kager” på en bageplade. Dryp flagerne med det smeltede smør og peber, hvorefter de bages ved 225(C i ca. 25 min.

Foliebakken fra oksemørbraden fjernes fra grillen. Hvidløg moses ud i væsken. Væsken sis i en gryde. Væsken smages til med salt, peber og fløde (kan evt. jævnes hvis nødvendigt). Serveres som sauce.
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