mørbrad med figner 

Til 2 personer: 

      En ordentlig svinemørbrad pudses og skæres som 

      bøffer. Krydres med salt og rundhåndet friskkværnet 

      peber og svitses i smør på en pande.

      1/3 af saften fra en dåse figner hældes ved. Lad det 

      simre i nogle minutter.

      Hæld 1? dl piskefløde i, og lad det koge ind til en lige 

      lovlig bastant konsistens (den bliver tyndere i næste 

      afsnit).

      Et par minutter for retten serveres, hældes halvdelen af 

      resten af figensaften i saucen sammen med fignerne. 

      Saucen bringes i kog og retten serveres med nye kartofler 

      eller vilde ris.

      Helt fint bliver det med en blød og venlig rødvin som f.eks. 

      Chateau Jacquemin.

