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Ingredienser

Vintips till detta recept:
Garzodn, Reserva Tannat, 2020 >>

Receptet ar for fyra personer.
Dag 1

» 4 stora oxkinder eller 4 portionsbitar hogrev
75 cl rétt vin (fylligt)

5 dI fint hackad morot, rotselleri, gul 10k, vitlok
och purjolék)

2 kvistar farsk timjan

2 kvistar rosmarin

Rodvinsbrasserad oxkind med potatispure, brand
syltlok och champinjon Dag?2

« Marinaden fran kottet

1k Gilla 0 Jil Dota | + 0,51 Kalvsky

o 0,51rott vin

o Spara i dina favoriter « 2 timjankvistar
Ta del av erbjudandet : .
2 kvistar rosmarin

« 10 vitpepparkorn

Brasserad oxkind med en kraftig rodvinssas, brand syltlok, champinjon och en fin puré. Ja, det hir tar lite tid men . :Al:ig::]t:ad
sjalva tillagningen skoter sig mer eller mindre sjilv sa det ar egentligen inte sa mycket jobb. Resultat ar en njutning « 50 g smér
av sallan skadat slag och val vart vantan i alla fall. Vart att tillagga ar att du ska putsa oxkinden noggrant fran « 8 champinjoner
hinnor, da blir slutresultatet battre. Hittar du inte oxkind kan du likaval ta en bit hogrev som du skar ner i « 1 burk syltlok
portionsbitar.

Puré

Sa har gor du:
- . ) ) ) . - ) . ) - « 750 g mjolig potatis (gdrna mandelpotatis)
1. Putsa kottet fran hinnor och dela i portionsstora bitar. Lagg kottet i en pase tillsammans med vin och gronsaker

« 2 dl mjolk
och slang in i kylen minst 1 dygn men gérna langre. . 2dl grédde
2. Dag tva sa silar du ner marinaden i en kastrull och steker kottet och gronsakerna i marinaden i lite smor tills « 100 g rumsvarmt smor
kottet fatt lite yta. Lagg ner allt i kastrullen och ldgg i lite nya orter, vitpeppar, lagerblad och kalvfond. Lat sjuda . Salt
minst 3-4 timmar sa att kottet blir rejéalt mort.
3. Ta ut kottet och sila skyn ner i en ny kastrull. Reducera tills en intensiv smak. Smaka av med lite salt, lite socker SMART SENIOR

och red sasen med maizena for ratt koncistens. Vaga reducera sasen hart sa att den blir riktigt intensiv. Dra
sasen at sidan pa ldgsta varme till servering.

4. Koka potatisen mjuk och héll av i finmaskig sil. Lat anga av lite innan du pressar potatisen genom silen ner i
kastrullen. Tillsatt smor, mjolk och gradde och ror ihop purén. Smaka av med salt. . .

5. Stek syltlok i torr panna tills den blir lite brand har och dar. Lagg pa fat och lagg i delade champinjoner i pannan Bll medlem gl’aUS!
med en klick smor som du steker tills fin farg. Lagg tillsammans med syltloken och addera bade syltlok och
champinjon till sdsen innan servering.

Lagg upp allt pa tallriken och njut.
Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>
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