Mørbradgryde med artiskokhjerter

(4 pers.)

600 g svinemørbrad

3 fed hvidløg

2 tsk smør

Salt

Peber

2 dl Karoline's MiniFraiche 5%

2 spsk konc. kalvefond

1 tsk timian

2 spsk hakket persille

1 tsk soja

1 dåse artiskokhjerter, 400 g

Tilbehør: 320 g ris

Sådan gør du:

Skær kødet i tykke skiver, ca. 2 cm. Pil og hak hvidsløgsfedene. Brun kødet i smør i en stegepande. Krydr med salt og peber. Tag kødet af panden og svits

hvidløgsfedene. Pisk minifraiche, kalvefond, timian, persille og soja sammen i en sautepande. Lad artiskokhjerterne dryppe af. Skær dem i halve. Kom kød,

hvidløg og artiskokhjerter i blandingen og lad det koge i ca. 5 minutter. Serveres fx med ris.

