700 g tveerreb eller
spidbryst

2 dI ragdvin

2 dl sad sherry eller
anden dessertvin

2 dlvand

7 dI sherryeddike
2 gulergdder

1 pastinak

1log

7 laurbeerblad

3 fed hvidleg

1 bundf timian

1 muskatned

4 porrer

4 store bagekartofler

3 dI god jomfru olivenolie
Salt, peber og neutral olie
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Brystet skeeres ud i 8 lige store stykker. Gulerod og pastinak skreelles, flaekkes pa langs og deles
i to. Leg og hvidlag pilles og deles i 4. Timian skylles. Porrerne renses og skylles, men bevares sa
hele som muligt. Skral kartoflerne og kom dem i en gryde daekket af vand uden salt.

Brystet brunes i en stegegryde med neutral olie og tages efterfalgende op. Dernast brunes rod-
frugter, log og hvidlgg. Vin og sherry tilsaettes og koger op i 2 min. Kedet kommes tilbage i gryden
med urterne, derudover tilseettes 2 dl vand, salt, peber, laurbaer og timian, og laget kommes pa.

Gryden stilles derefter i ovnen ved 175°C i ca. 2! time, eller til kadet er helt mart. De sidste 20
minutter placeres de 4 porrer rundt om kadet i gryden, hvorved det hele er feerdigt pad samme tid.

Nar kadet mangler ca. 1time, seettes kartoflerne over, de koges mare, og vandet haeldes fra. Mos
kartoflerne med piskeris eller grydeske, tilsat olivenolie og smag til med revet muskatnad, salt
og peber. Mosen kan evt. holdes varm i et ildfast fad i ovnen.

Kad og porrer tages op og holdes varmt under folie. Timian og laurbeer smides ud. Sky og urter
blendes til en purésauce og smages til med salt og peber.



