Oksesteg med Porter

       

     

Det skal du bruge:

4 pers.

ca. 2 Kg gammeldags oksesteg

20 g smør

25 g olivenolie

1 flaske porter

5 fed hvidløg

1 stort løg

2 porrer

2 gulerødder

1 l vand

1 boullion terning

1 spsk. tomatpure

timian

salt og peber

         

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med oksekød

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Stik lommer i kødet med en skarp kniv, og stik hvidløgssplitter i. Brun smør og olivenolie i en tykbundet gryde ved god varme. Brun stegen på alle sider,

og tilsæt løget skåret i tern. Lad det hele snurre i et par minutter

Hæld vand og porter over stegen, kog op, skru ned, og lad stegen simre. Tilsæt timian, salt og peber og tomatpure samt porrer og gulerødder i skiver sammen

med resten af hvidløgsfedene.

Lad retten simre i to timer. Tag kødet op og lad den trække tildækket. Si i mellemtiden væden fra stegen og lav en sauce med fløde, krydderier og eventuel

lidt jævning, du kan godt bruge lidt kulør til saucen.

Server bagte kartofler salat til, eller ristede kartofler og bønner, eller hvad du syntes passer til

              

