Svinemørbrad a la Saltimbocca:

2 store ren pudsede svinemørbrad

2 kg. små kartofler

3 spsk balsamico eddike

1 tsk. sambal oelek

1 løg

1 fed hvidløg

frisk salvie

100 g røget kalkunfilet

3 dl. grønsagsbouillon

14 små udstenede blommer

1. kartoflerne skrælles og koges så de stadig er faste. Herefter kommes de i et ovnfast fad, hvor de brunes i ca. 20 min. i en 200°C varm ovn.

2. Løget pilles og skæres i tern.

3. Mørbraden skæres i 2 cm. store stykker. De bankes flade og krydres med salvie, salt og peber.

4. Mørbradstykkerne svitses på en pande uden fedtstof i 2 min. på hver side. De tages af panden.

5. De udstenede blommer skæres i strimler og kommes på panden, hvor kødet er svitset i .

6. Hvidløget pilles og presses ned i blommerne sammen med det hakkede løg og sambal oelek.

7. Det hele svitses godt sammen. Grønsagsbouillonen tilsættes sammen med balsamicoeddiken.

8. Sovsen koger godt sammen og smages til med salt og peber.

9. Mens sovsen koger sammen, kommes stykkerne med mørbrad i et ovnfast fad. Ovenpå mørbradstykkerne lægges et lille stykke røget kalkun, som sættes fast

med en tandstik. Herefter kommes fadet ind i ovnen til kartoflerne i ca. 5 min.

10. Til sidst hældes sovsen ved mørbraden og retten serveres straks med kartoflerne som tilbehør.

Energi pr. 100 g:  354 kj

