Ohsermgbrad med fenniteelsalat, pelebyg, seme lace Folo-sauce,

4 pers.

800 gr. oksemgrbrad
200 gr. perlebyg
1 dl. tgr hvidvin
R dl. Piskeflgde
50 gr. smgr
1 stk. skalottelpg
Purlpg og persille.

Marco Polo-sauce:

1 stk. rgd peberfrugt
20 gr. gronne peberkorn
Y2 dl. hvidvin
2 cl. Cognac
1 liter brun fond

Smgr, citronsaft, salt og peber.
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Guado al Melo

Fennikelsalat:

Fennikel skylles og skeres i fine
skiver og vendes med olivenolie,
persille, samt salt og peber.

"Risotto” af perlebyg:

Skalottelgg sauteres sammen med perlebyggen og hvidvin tilseettes og
reduceres. Derefter tilseettes piskefladen og smgrret, der koges i ca. 4
min. under omrgring. Smages til med salt, peber og citronsaft. Finthakket
purlgg og persille tilsettes lige inden servering.

"Marco Polo” Sauce:

Grgnne peber korn o cognac samt hvidvin reduceres til Y2 del og til
settes brun Fond. Sauce koges stille og roligt igennem og tilsettes rad
peberfrugt i smé tern. Saucen monteres med smgr og smages til med salt,
peber og citronsaft.

Oksemgrbrad:
Oksemgrbrad skeeres ud i bgffer af ca. 200 gr. Krydderes med salt og
peber. Steges i ca. 4 min pé hver side, og treekker ca. 5 min.
Anrettes pé tallerken eller fad.

Velbekomme Lars Thude



