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Opskrift med naturkgd: Martins tyndsteg

Tyndsteg med eertepure, braendte porrer og friterede svampe.
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Kvaegafgiftsfonden

Naturerhverv.dk

Tyndsteg er den del af oksens ryg, der ligger mellem hgjrebet og tykstegen og
omfatter en del af fileten, mgrbraden og rygbenet.

Ingredienser (4 pers.)

Tyndsteg

Tyndsteg & ca. 1,3 kg
Smgr

Salt

Rosa/hvid peber

Y2 lgg

2 fed hvidlgg

1 stilk timian

Sauce

12 dl rgdvinseddike
3 spsk. honning

2 | oksefond

1 h&ndfuld ramslag
100 g. smor

Salt og peber

Braendte porrer
1 porrer
Smer

FErtepure

Y2 kg. eerter

1 1. kogende vand
Salt

Svampe

100 g. mark
champignon
Koldpresset solsikkeolie

Salt

Saltbagt knoldselleri
2 knoldselleri
Salt Smgr

http://projektfinansiering.vfl.dk/Landdistriktsmidler/2014/Naturplejeudenbarrierer-U...

Tyndstegen brunes i smgr pa alle sider, laegges i et
ovnfast fad og krydres med salt og peber. Lgg, hvidlgg og
timian brunes i smgr og heaeldes over kgdet.

Fadet placeres i en forvarmet ovn v. 56°C i ca. 4 timer
(gerne mere). Kgdet tages ud, pakkes i stanniol og hviler i
ca. 2 time. Kgdet skeeres i tynde skiver.

Serveringsforslag: Artepuré, braendte porrer, svampe,
bagt knoldselleri og sauce.

Honning opvarmes i en gryde til det koger.
Rgdvinseddiken tilszettes og koges til det karamelliserer.
Tilseet oksefond og ramslgg, og saucen reduceres til det
halve. Tilszet Isbende mere ramslgg. Saucen blendes med
smgr, smages til med salt, peber og rgdvinseddike, og
sigtes.

Porren halveres og blancheres i 2 min. Skeeres i stykker
pé ca. 5 cm. Brunes i smgr pa den ene skeereflade, til
fladen er mgrk brun. Trykkes pa den ikke brunede flade,
sa porren danner et tarn. Arterne koges i 2 min. og
afkgles i isvand. Blendes med lidt isvand og smages til
med salt.

Champignon renses og steges i meget olie til de skifter
farve. Tages op af olie og drysses med salt.

Selleri drysses med salt, pakkes i stanniol og bages i
ovnen v. 150°C i ca. 1 time til den er mgr. Skraellen
skeeres af, og sellerien skaeres i tykke stave, som brunes i
smgr pa panden.

Velbekomme!
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Derudover har projektet fict statte fra Kvaeg:-
afgftsfonden, Regian Midtiylland samt kam-
muneme Ringkebing - Skgem, Skive, Hoktebro
og Randers.
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