Fyldt mørbrad

4 pers.

1 stor eller 2 små svinemørbrad

250 g hakkede champignon

1 stor spsk hakkede mandler

1 stor spsk hakket persille

piskefløde ca. ½ dl.

Portvin ca. 1 dl.

salt og peber

Mørbraden renses, og man laver en revne på langs, som strøs med salt og peber. Champignonerne ristes til væden er fordampet, piskefløde, en lille klat smør,

mandler og persille tilsættes sammen med et portvinen. Læg mørbraden i en lille bradepande, der er foret med folie, og fyld massen i revnen. Sæt retten

i ovnen i 20-25 min. ved 225 °C. Trancheres ved bordet. Serveres med en ristet kartoffel af en eller anden art og en let kogt broccoli.

