Ovnstegt svinemørbrad

1 stor mørbrad eller 2 små

4-6 skiver let røget spæk, skåret tyndt

1 tsk. salt

1/2 tsk. friskkværnet peber

50 g. smør

1/4 l. fløde

2 dl. vand

1 spsk. hvedemel

Puds om nødvendigt mørbraden af. Rids den på langs og bank kødet en smule fladt. Drys med salt og peber. Pak mørbraden ind i spækket og ombind med bomuldssnor.

Brun mørbraden i en stegegryde eller på en stor pande på alle sider i smørret. Tilsæt fløde samt ca. 2 dl. kogende vand. Dæk gryden/panden med låg og lad mørbraden stege over svag varme i 1/2 time.

Tag kødet op og damp skyen lidt ind. Tag gryden/panden af varmen og skum eventuelt overflødigt fedt af.

Bring atter skyen i kog og jævn den med 1 spsk. hvedemel, der er rystet sammen med lidt vand. Smag til med salt og tilsæt en smule kulør.

Fjern spækskiverne fra mørbraden og skær kødet i skrå skiver.

Servér mørbradskiverne på et varmt fad og hæld sovsen over. Giv hvide og små sukkerbrunede kartofler til samt ribsgelé eller tyttebærsyltetøj.

NB

Almindelig svinemørbrad er naturligvis udgangspunkt for denne ret. I de senere år er der imidlertid kommet kød fra en hel del nye svineracer på det danske marked. En af disse typer er fremavlet som en blanding mellem det almindelige tamsvin og vildsvinet. Dette kød smager kraftigere end almindeligt svinekød. Så kan man lide kød, der "smager af lidt mere", er kød af denne type meget velegnet til Ovnstegt svinemørbrad.

