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D  SFAGI
C E N T R E T

INGREDIENSER
10 portioner 

400 g afpudset, rå svinemør-
brad
300 g Svinefond, Oscar Signa-
ture
100 g piskefløde 38 %
12 g EasyCare Instant
5 g groft salt
0,2 g sort peber
5 g Oscar svinesky, pasta

METODE

Fjern sener fra mørbraden og skær den i grove tern

Kom svinekød, Oscar svinefond, svinesky og EasyCare Instant i 
en foodprocessor, og kør den til den samler sig til en
fast fars

Smelt smør på en stegepande, og sæt klatter af fars á cirka 
60 g

Tryk farsen flad, så den ligner en mørbradbøf, og steg ved svag 
varme så der ikke danner sig en hård stegeskorpe

Læg mørbradbøfferne i et fad og bag dem færdigt til en kerne-
temperatur på 75 gr

Mørbradbøfferne bliver bedst, hvis de opvarmes i sauce

Velbekomme!

NÆRINGSINDHOLD
Pr. enhed à 60 g

Energi 
Protein
Fedt
Kulhydrat
Aminosyrescore

410 kj
11,3 g
5,6 g
0,5 g
115 %


