Oksekød og porrer med kartoffellåg

4 personer

Arbejdsgang

Gør grønsagerne klar. Steg kødet i en gryde. Tænd ovnen. Lav kartoffelmosen. Hæld grønsagerne til kødet og jævn retten. Læg kødet i fad med kartoffelmos

som låg og bag i ovnen.

Du skal bruge

3 porrer

1 persillerod

2 æbler

400 gram okseklump i tern

1 spiseske olivenolie

3 deciliter æblemost

2 deciliter vand

1 teske tørret timian

1½ spiseske majsstivelse

3 spiseskeer vand til jævning

1½ teske salt

½ teske peber

Kartoffelmos

1 kilo kartofler i grove stykker

2 deciliter letmælk

1 spiseske smør

50 gram sorte oliven uden sten

½ teske salt

1/4 teske peber

Sådan gør du

1. Rens porrerne og fjern top og bund og skær dem i tynde skiver.

2. Skræl persillerod og æbler og skær dem i tern.

3. Svits kødet i olien i en stor gryde til det har taget lidt farve, cirka 5 minutter. Kom æblemost, vand og timian ved. Bring det i kog og lad det koge

med låg ved svag varme i cirka 45 minutter.

4. Tænd ovnen på 200 grader.

5. Lav kartoffelmosen imens. Skræl kartoflerne og skær dem i grove stykker og læg dem i en gryde med vand.

6. Bring kartoflerne i kog uden salt. Kog kartoflerne til de er helt møre, 10-15 minutter. Hæld vandet fra kartoflerne og pisk/mos dem med et piskeris eller

en håndmixer.

7. Bring mælken i kog. Rør den varme mælk og smørret i kartoffelmosen. Tilsæt oliven og smag til med salt og peber.

8. Kom porrer, persillerødder og æbler i gryden og lad det koge op.

9. Rør majss tivelsen ud i vandet og tilsæt det under omrøring. Bring retten i kog og kog den i 2 minutter. Smag til med salt og peber.

10. Fordel kødet og grønsagerne i en smurt bradepande. Læg kartoffelmosen over som låg og bag retten i ovnen i 20 minutter.

