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2 mørbrad 
2 pk bacon 
½ l. fløde 
1 ps revet mozzarella (stor pose) 
4 spsk cognac  
Peber 
Persille og purløg 

 

 
Mørbrad skæres i 4 cm store skiver 
1 skive bacon sættes rundt om hvert stk 
mørbrad og sættes fast med en tandstikker 
Lægges i et fad og sættes i en 250gr varm ovn i 
10 min 
Tages ud og vendes og giv retten 10 min. på 
den anden side 
 
Pisk fløden – ikke for stiv 
Kom mozzarella + cognac og peber i + hakket 
purløg og persille 
- smag til, måske lidt mere cognac 
 
Kom massen over mørbraden og sæt den i 
ovnen i ca. 12 min. ved 200 gr 
 
Tip 
Serveres med ruccolasalat, abrikoser og ristede 
pinjekerner og  med små kartofler i ovnen vendt 
i olie og sesamfrø 

 

 


