Oksecarpaccio

Ingredienser

300 g okseinderlår i papirtynde skiver

1 spsk olivenolie

1 tsk citronsaft

1 tsk balsamicoeddike

2 spsk grofthakket frisk basilikum

12 hakkede soltørrede tomater

50 g parmesanost

brød

Fremgangsmåde

Fordel kødskiverne på 6 tallerkener.

Rør olivenolie, citronsaft, balsamico og basilikum sammen. Vend de hakkede tomater i. Dryp eller pensl blandingen over kødet. Lad det stå og trække ca.

1 time.

Riv eller høvl parmesan over og server med brød til.

Det er vigtigt, at kødet er skåret papirtyndt ud. Hvis du selv har et godt stykke inderlår eller mørbrad liggende i fryseren, er det en fordel at skære

kødet mens det stadigvæk er halvfrossent.  Ellers bestil kødet hos slagteren i god tid.

