INDBAGT MORBRAD
6 personer

Dej:

250 g hvedemel (ca. 4 dl)
2 tsk. groft salt

1 tsk. bagepulver

150 g koldt smgr

2 dl kold maelk

1 svinemgrbrad (ca. 400 g)
25 g smgr

2 tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

Fars:

500 g magert, hakket svinekagd

2 spsk. hvedemel

1 2g (str. mellem)

1> tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 tsk. revet muskatngd

2 knuste fed hvidlgg

1 stort, revet chalottelgg (ca. 50 g)
1 dl madlavningsflade 18%

250 g grofthakkede champignoner

Pensling: Sammenpisket g eller flgde.
Pynt: Brgndkarse.
Tilbehgr: 450 g grgn salat.

Dej: Bland mel, salt og bagepulver. Skeer smgrret i sma stykker og smuldr det
i melet. Saml dejen hurtigt med kold maelk. Laeg den i kgleskabet i mindst 1
time.

Skeer sener og hinder af mgrbraden. Brun mgrbraden pa alle sider i gyldent
smgr. Drys salt og peber over. Afkgl mgrbraden.

Fars: Rgr kgd med mel, ag, krydderier og flgde. Bland champignoner i farsen.

Rul dejen ud p& bagepapir til en plade (ca. 30 x 40 cm). Laeg halvdelen af far-
sen pa midten af dejen. Herpa laegges mgrbraden, hvorefter resten af farsen
pakkes udenom. Luk enderne af dejen ind over farsen, hvorefter den ene lang-
side laegges op og pensles med ag i kanten. Derefter lzegges den anden side
op. Leeg mgrbraden med sammenfgjningen opad pa en bageplade. Pensl dejen
med sammenpisket seg. Bag mgrbraden midt i ovhen ved 200° i ca. 50-60
min.



Tips: Ved frysning: Stil den frosne mgrbrad i en kold ovn, indstil p& 200° og
bag i ca. 12 time. Champignoner kan udelades i farsen. I stedet for oven-

nevnte dej kan man anvende faerdigkgbt dybfrossen butterdej - mgrbraden er
da ikke fryseegnet.



