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{0 Gronsaker, Huvudratt, Vegetariska,
Fest

PORTVINSBRASERADE ENDIVER MED BONOR

Ingredienser

Gor sa har

1 burk bénor, blandade
4 st sallad, endive (stora)
50 g smor

2 st purjoldk (endast det vita)
1 tarning buljong, svamp
2,5 dl vatten

2,5 dl portvin

2 msk soja (ljus)

2 tsk strésocker

2 stjalkar rosmarin

1 st lagerblad

1 st chili, réd

Receptet ar taget fran Celia Brooks Brown och valdigt forsiktigt omgjort.
Smakar bra pa hosten eller vintern.

Lat basen pa endiverna vara kvar och skar varje endive i fyra klyftor.

Smalt smdoret i en vid tjockbottnad panna. Lagg i endiverna nar smoret tystnat
och stek dem gyllenbruna.

Skar purjoldken i 2 centimet breda bitar. Ta bort kdrnhuset och skar chilin i 2
cm langa strimlor.

Tillsatt purjoldk, chili, bonor, kryddor och socker. Hall pa portvin, vatten, soja
och smula ner buljongtarningen. Lat puttra under lock mellan 15-20 minuter
pa lag varme. Vand pa endiverna efter halva tiden.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med potatismos, garna smaksatt med rokt ost



