Oksekød med mandler og oliven

Metode:

Skær dybe ridser i kødet og fyld dem med en blanding af hakkede mandler, hakkede oliven, salt og kanel. Bind kødet sammen og brun det i olivenolie i en

gryde. Når kødet er jævnt brunet, tilsættes tomat, løg og hvidløg, derefter vin og bouillon. Krydr, læg låg på og lad det koge ved meget svag varme, til

kødet er mørt, omkring 2-3 timer. Fjern kødet og skær det i skiver. Læg dem på et varmet serveringsfad. Si sovsen over kødet.

Server med brød.

Ingredienser

Ingredienser:

1 kg magert oksekød ikke udskåret

100 g smuttede mandler

100 g udstenede grønne oliven

1 tsk kanel

Se Råvare Beskrivelse af olivenolie

olivenolie

1 stk låg skåret i skiver

Se Råvare Beskrivelse af tomat

1 stk

tomat

flået og hakket

1 fed pillet hvidløg

1.5 dl god rødvin

3 dl bouillon

groft salt

friskkværnet peber

