Sennepsmørbrad med hvidløgs persille pesto

170 g svinemørbrad (afpudset)

2 - 3 tsk. sennep

25 g. hvidløg

3 tsk. olivenolie

1/2 bundt frisk persille

2 salatblade

salt & peber

Smør mørbraden med sennep på alle siderne og svits den på en tør pande.

Når den har fået farve på alle siderne, hældes der lidt vand ved, og den små simrer i ca. 10 - 15 minutter.

Lad den hvile i 10 minutter inden den skæres i skiver.

Blanchér persillen og kog hvidløgene i 2 - 3 minutter. 
Blend persille, salatblade, hvidløg og olivenolie og smag til med salt og peber.

Anret mørbraden med persille pestoen ud over.

Serveres med 300 g kogte grønne bønner og tomatskiver.

