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VIDENCENTRET FOR LANDBRUG

Opskrift med naturkgd: Toves bovsteg

Braiseret oksebov med tang, ramslog skorzonergdder og syltede rgdlog.

Boven skaeres af fra forpartiet dvs. det gvre af forbenet. Udskaeringen indeholder en
del bindevaev og skal derfor braiseres for at blive mgr.

Ingredienser (4 pers.)

Braiseret bovsteg
Bovsteg a 1,7 kg

2 lgg

2 pastinakker

2 gulergdder

1 porrer

2 dI piskeflgde

4 dl vand

Salt

Peber (hvid og rosa)
1 spsk. tgrret savtang
Rapsolie

50 g. smgr

Syltede rgdlgg
3 dl lagereddike
12 dl sukker
Lidt salt

Stegte
skorzonerrgdder
2 skorzonerrgdder
1 hdndfuld hakket
ramslgg

1 spsk. smgr

Salt

Bovstegen brunes i rapsolie og lsegges i et ovnfast fad.
Lag, pastinak og gulerod skreelles og skaeres i grove tern.
Porren renses og skeeres i grove tern. Alle grgntsager
laegges i fadet rundt om kgdet. Vand og flgde haeldes ved.
% af kgdet skal veere daekket af vaeske. Tilseet evt. mere
vand. Det hele krydres med salt, peber og knust, tgrret
tang. Krydderier og tang kan med fordel blendes sammen
i en minihakker eller blender. Fadet placeres i en
forvarmet ovn v. 150°C i 12 time.

Kgdet tages op og pakkes i stanniol. Grgntsager og vaeske
blendes med 50 g. smgr til saucen, der smages til med
salt og peber. Kgdet skaeres i tynde skiver og serveres
med sauce, syltede rgdlgg og stegte skorzonerrgdder.

Eddike, sukker og salt koges, til sukkeret er oplgst.
Redlgg skeeres i skiver og laegges i lagen. Koges 2
minutter og traekker i lagen i 2 time. Skorzonerrgdder
skreelles, skaeres i bjeelker, koges i vand i 10 minutter og
afkgles i isvand.

Umiddelbart fgr servering steges skorzonerrgdderne i
smgr pa en pande og drysses med hakket ramslgg og lidt
salt.

Velbekomme!

Se opskriften i en printvenlig udgave
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Denudover har projektet faet stotte fia Kvaeg-
afgiftsfonden, Region Midtyland samt ko
muneme Ringkebing - Skjem, Skive, Hoktebro
og Randers.
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