Brasiliansk svinemørbrad i timian med ananas

4 pers.

100 g. smeltet smør

1 spsk. frisk timian, finthakket

2 dl. grønsagsbouillon

2 spsk. sennep

1 spsk. worchestershiresauce

1 løg, finthakket

1 svinemørbrad (ca. 1½ kg.), afpudset

250 g. ananas i skiver

olie til stegning

2 tsk. honning

3 dl. tør hvidvin

Salt og Peber

Bland smør, timian, bouillon, sennep,

worchestershiresauce og løg.

smør mørbraden ind i denne marinade og lad den

marinerer ca. 2 timer på køl.

Tag mørbraden op af marinaden og brun den af på en

varm pande i lidt olie, kom mørbraden i en 200&#61616;

varm ovn og steg ca. 20 min. lad kødet hvile 10 min. under alu.

folie inden servering. gem skyen fra panden.

Sautér ananasskiver i lidt smør, honning og skyen

fra kødet.

Tag skiverne op og kog panden af med hvidvin jævn

evt. med maizena, smag saucen til med salt og peber.

Servér skiver af mørbraden og ananas med jasminris overhældt med saucen.

