OKSECULOTTE I FOLIE

4-5 pers

1 culotte

smør

salt og peber

1 kop tør

madeira

folie

Fedtet på culotten ridses i tern, brun kødet godt på alle sider i en pande eller gryde. drys med salt og peber, og lad kødet køle helt af.

Læg kødet midt på et stykke folie, og luk det godt op om kødet i enderne, så der ikke løber noget ud,

hæld madeiraen ved, og en stor klat smør. Luk så for hele herligheden,- tæt.- Ind i en 250 gr. vrm ovn i 40 min.

Når stegen er færdig, så klip et lille hul i folien, og hæld skysaucen denne vej ned i en saucekande, med forsigtighed, det er frygtelig varm. Kødet skæres

for ved bordet,

Bagekartofler, grønne bønner og små gulerødder, passer fint til.

