Indbagt mørbrad m/abrikoser & tranebær

2 stk. svinemørbrad

1/4 dl timian 

2 butterdejsplader 35x27 cm 

200 g hakkede tørrede abrikoser 

50 g hakkede hasselnødder 

smør og peber 

1 dl appelsinsaft 

50 g soltørrede tranebær 

æg tit pensling 

Brun hurtigt kødet på begge sider - krydr med peber. 

Bring appelsinsaft i kog - tilsæt abrikoser, tranebær, hasselnødder og timian - tag gryden af varmen og lad det trække lidt, så frugterne kan suge saften og kølnes. 

Fordel abrikosblandingen i en stribe på midten og læg mørbraden ovenpå. 

Pak dejen omkring og læg samlingen nedad – pensel med 

et sammenpisket æg - bag ved 190° i ca. ½ time. 

