Oksemørbrad med fyldte kartofler

 

170 oksemørbrad (som bøf)

steg bøffen på en teflonpande 2-3 min. på hver side. Krydr med salt og peber. Efter stegningen pakkes den ind i folie og står og trækker i ca. 10 min. inden

servering.

Alternativt kan en hel oksemørbrad kan steges i ovnen ved 200 grader i ca. 25 min. Trækker herefter i folie i 20 min., hvorefter der vejes 170 g af.

Garniture:

150 g gulerødder i skiver

100 g peberfrugt i tern

50 g grønne asparges

50 g østershatte

salt og peber

lidt bouillon

15 g minarine

Svits alle grøntsagerne i en gryde med salt og peber. tilsæt lidt bouillon og lad det simre i nogle minutter – der skal stadig være lidt bid i dem. Ved

serveringen lægges minarinen oven på de varme grøntsager.

Fyldt kartoffel:

100 g bagt kartoffel

15 g minarine

salt og peber

ca. 2 spsk hakket dild/karse

Bag kartoflen ved 200 grader i ca. 1 time. Bland manarinen sammen med salt, peber og de hakkede krydderurter. Udhul kartoflen og bland det med manarineblandingen.

Kommes tilbage i kartoflen.

Serveres straks sammen med oksemørbraden og de varme grøntsager.

Tip:

Alle slags krydderurter kan bruges i den bagte kartoffel.

