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Helstegt mørbrad m soltørrede tomater 

Mandag 22. september 2025 

 

Ingredienser 
 

2 svinemørbrad 

1 tsk. Salt 

Lidt peber 

 1 lille pose frisk spinat 

Soltørrede tomater ca. 2 spsk. 

1 bæger flødeost 

1 pakke parmaskinke 

 

Tilbehør 

 

600 gram gulerødder 

2 spsk. Olivenolie 

1 tsk. Salt 

2 dl. Revet parmesan 

1 tsk. Oregano 

 

1 kilo Kartofler 

  

Sauce 

2 dl. vand bouillion 

1 dl hvidvin 

2 dl. fløde 

1 tsk. Kinesisk soja 

1 tsk. Knust grøn 

madagascarpeber 

1-2 spsk. mel 

2 spsk. Dijonsennep 

Hønsebouillion (efter gehør) 

 

 

 
 

Fremgangsmåde. 

Spinaten blancheres kort hældes i koldt vand og 

afdryppes i en sigte. 

Puds mørbraderne af for sener og hinder. 

Skær en ridse på langs af mørbraden. Bank den lidt flad. 

Så der bliver mere plads til fyldet. 

Fordel flødeosten, de soltørrede tomater og spinaten. 

Læg skinken ud på en bageplade, læg mørbraden 

ovenpå. Fordel flødeosten, de soltørrede tomater og 

spinaten. 

Pak skinken rundt om mørbraden, skinken pensles med 

lidt olie før den sættes i ovnen. Sæt det fast med kødnåle 

eller snor. 

 

Steg den færdig i ovnen v.200 grader i ca.20-55 

minutter. (Brug et stegetermometer det skal vise ca. 65 

grader) Kødet skal være ca.72 grader når det spises de 

sidste grader opnår kødet når det står og trækker). 

 

Gulerødderne skrælles, skæres på skrå i ikke for tykke 

skiver. Ca. 2cm. 

Blandes med olie salt, oregano og parmesan, 

Steger i ovnen i ca. 15-20 minutter v. 200 grader. 

 

Kartoflerne skrælles skæres i både. 

Kom dem i en plasticpose, hæld olie, salt, peber og 

krydderier i posen og bland det godt rundt. Steges ved 

200 grader i ca. 30 minutter. 

 

Sauce 

Vinen gives et opkog, der efter vand og alle øvrige dele 

undtaget fløden tilsæt fløde, soja, jævn saucen med 

melet rørt ud i vand. Eller saucejævner 

Derefter fløden  

Lad saucen koge igennem i 2-3 minutter og smag til 

med sennep og lidt hønsebouillion 

 

 

 

 

 


