Mørbrad gryde med skovens svampe:

500 g røget svinemørbrad

4 små hakkede løg

2 stilke hakkede bladselleri

1 stor gulerod skåret i tern

6 dl. vand

2 laurbærblade

1 spsk. konc. tomatpuré

125 g vilde skovsvampe

2 spsk. bredbladet persille

1. Alle grønsagerne rengøres og skæres til.

2. Skovsvampene rengøres og deles i mundrette størrelser.

3. Mørbraden renses for hinder og skæres i små tern.

4. Kødet kommes i en gryde uden fedtstof. Det svitses godt af og vandet tilsættes sammen med lidt vineddike og grønsagerne. Laurbærblade og tomatpuré tilsættes

også, hvorefter der kommes låg på gryden og retten står og simrer ca. 45 min .- 1 time.

5. Nu kommes de forberedte svampe i gryden og simrer videre indtil de er møre.

6. Retten smages til med balsamico eddike  kinesisk soya, salt og peber.

7. Hvis man ønsker en sovs i gryden kan suppen jævnes med lidt hvedemel og evt. tilsættes lidt kulør.

8. Serveres straks med kartofler til.

Energi pr. 100 g:  317 kj

