Oksekøds Paté

500 gr skært oksesmåkød

1 ¼ dl bouillon

1 hel kryddernellike

1 nip muskatblomme

salt og peber

60-100 gr smør

Skær kødet i små terninger og kom det i en ovnfast skål med låg. Tilsæt bouillon og krydderier, salt og peber efter smag. Lad det stå i en forvarmet ovn

ved 180 grader i ca. 2 timer.

Si væden fra, fjern nelliken og blend kødet fint. Smelt smørret, rør det halve i kødmassen og kom det i rene skoldede glas eller ramakiner. Forsegl glassene

med resten af smøret.

Serveres med ristet brød og evt. grøn salat.

