Sugo af en rest kød .

  

Tilberedningstid: 45min.

Antal: 4-6 personer

300 g rester af okse- eller kalvesteg, suppekød eller en daube (sydeuropæisk simreret tilberedt af oksekød, vin og tomater)

1 løg

1 gulerod

2 stilke bladselleri eller lidt knoldselleri

30 g pancetta

½ dl olivenolie

1½ spsk vineddike

3 fed hvidløg

5 modne tomater eller 1 dåse cherrytomater

2 spsk tomatpuré

1 kvist merian

1 kvist rosmarin

1 laurbærblad

3 cm usprøjtet appelsinskal

3 dl suppe/fond kogt på okse, kalv eller høns eller 2 dl sauce fra en steg eller daube lidt vand

salt

peber

Evt. sukker

Skær kødet fri for ben, sener og noget af fedtet, hvis der er fedtkant på det. Hak kødet i foodprocessoren sammen med løg, gulerod og selleri. Stop før

indholdet er totalt moset, det bør stadig have lidt konsistens. Skær pancetta i bittesmå terninger og brun dem i olie i en gryde. Tilsæt kød og grønsager

og lad det stege med i 3-4 minutter under konstant omrøring. Tilsæt vineddiken og lad den stege væk. Hak hvidløg meget fint og tomaterne groft - og tilsæt

begge dele sammen med resten af ingredienserne. Lad sugoen simre under låg i en halv times tid - indtil det hele er gået i ét. Rør i den indimellem. Smag

sugoen til, justér evt. med en anelse sukker, og server den til nykogt spaghetti eller brug den i lasagne.

Tips: Har man ikke en foodprocessor, skæres kødet i bittesmå terninger og grønsagerne rives på den grove side af rivejernet.

Hvis man anvender en rest steg, der er rød- eller rosastegt (fx culotte, højreb, tyksteg eller filet), bør den koges suppe-mørt først. Skær kødet ud i mindre

stykker og kog dem i suppe eller sauce og vand med lidt suppeurter og salt i. Først når kødet har opnået samme mørhed som suppekød (tværreb, spidsbryst,

tykkam og skank), vil det kunne koges sammen til en sugo.

Resterne af steg, suppekød eller daube kan laves til verdens bedste sugo. Sugo er det italienske ord for det, der herhjemme har den lidt flade betegnelse

"kødsovs". En ragout til pasta lavet af kød, tomater og andre grønsager

