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Indbagt svinemørbrad med råstegte grønsager
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Dato:
06-03-2004
Hovedingredienser
· 1½ svinemørbrad

· 300g hakket svinekød

· 3-4 plader dybfrossen butterdej

· 30g smør/margarine

· ½ kg champignoner, finhakket

· Bacon i tern

· 1 æg

· Salt

· Peber

· 1 tsk revet løg

· Lidt fløde

· Årstidens grønsager

· Kartoffelbåde

Tilberedning

Mørbraden afpudes og brunes på panden, strøges med salt og peber og afkøles. Det hakkede kød røres med æg, salt, peber og løg. Farsen samles med lidt fløde. Butterdejen tøes op, lægges "taglagt", pensles med lidt kold vand mellem sammenføjningerne og udrulles ret tyndt til en firkantet plade. Farsen fordeles på trefjerdedele af butterdejen, og de hakkede champigoner lægges over og trykkes ned i farsen. Mørbraden lægges øverst,og butterdejen foldes sammen om mørbraden, idet det fri stykke dej lægges ind under rullen, og der lukkes godt for enderne. Butterdejen pensles med æg, og den prikkes hist og her med en gaffel. Mørbradrullen bages i oven ved 200(C i ca. 45 min. Rullen skæres i skiver og anrettes med råstegte grønsager og kartoffelbåde.
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