vinen og oksekraften. Vaden skal dakke ca. /s af kodet, og er der
for Iidt, kan 1 pade med mere af marinaden. Lad fadet kog(
for De legger lig pa og swtter det pa midterristen i ovnen. Okseks-
det braiseres i 2-2!/2 time, og De ber vende det 2-3 gange under
braiseringen. Nér det er mort nok, legger De det op pd et skeere-
breet. Veeden fra fadet helder W2 igennem en si og lader det koge
ned efter at have skummet overfladen fri for fedt.

Nar skyen er kogt ind til ca. ¥/2 liter, tilseetter De 2 spsk. finthak-
ket persille, den finthakkedgransjosfilet og citronsaften. Smag saucen
til med salt og peber. Skeer snoringen af oksekedet 6g skar stegen i
tynde skiver, der anrettes pd et opvarmet fad, lagt let over hinanden,
vaedet med nogle fd spiseskefulde af den varme sauce. Resten af sau-
cen serveres for sig i en saucekande.

v

Bistecea alla Pizzaiola
T-BONE STEAK MED FOMATER OG BVIDLGG

Beregnet til 4 portjoner

4 spsk. olivenolie 1 tsk. torret findelt oregano
1 tsk. finthakket hvidlog salt
300 p fldede tomater, klemt fri for friskkvaernet sort peber

kerner og vade og hakkede 1 T-bone steak pd ca. 142 kg
Opvarm olivenolien i en lille gryde. Nér olien er varm, tager De gry-
den af varmen, tilsetter hvidleg og rerer lidt runde; derpd tilsettes
tomater, oregano, salt og det friskkveernede peber. Lad det snurre,
indtil hovedparten af vaeden fra tomaterne er kogt vaek. Tag gryden
af ilden. P& en stor tykbundet pande varmer De 2 spsk. olivenolie.
Nar olien er ved at ryge, bruner De stegen ved kraftig varme 1-2
minutter pd hver side. Skru nu ned for varmen og held tomatsaucen
over og rundt om kedet, Lag l3g pé og lad det smdsnurre 6-10 minut-
ter, elier indtil steak’en er stegt efter Deres smag. De kan preve som
naevnt i foreglende opskrift.

Ved serveringen skraber De tomatsaucen af overfladen pd T-bone
steak’en ned i panden, legger steak’en pd et skeerebrat, lader saucen
fa et opkog, der kan losne al den kraft, der har afsat sig i panden.
Smag saucen til og skar stegen for. Leg de udskdrne skiver smukt
antettet pa et forvarmet fad og ved hver skive med lidr af saucen.
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Manzo Brasato alla Lomharda
QKSEKQD BRAISERET I OKSEXRAT - 3 RGDVIN

Beregnet til 6 portioner

1-1sk, finthakket hvidleg
2 sk, tarret oregano, findelt

100 g grofthakket log
250 g grofthakket gulerod

salt 50 g grofthakket selleri

friskkvarnet sort peber 1Yz d tor redvin

8-10 skiver tykskdren mager 1/z | oksekraft, frisk eller konserves
bacon 2 déser hele tomater, heldt fri for

1Ye kg rullet okseklump saft og groft hakkede

3 spsk. smet : 1 laurbeerblad
1 spsk. olivenolie

Forvarm ovnen til 175°. Bland det finthakkede hvidleg, oregano,
salt og peber sammen. Skar baconen i strimler og rul dem i denne
blanding. Med en tynd, skarp kniv skerer De lommer i oksekadet og
stopper strimler af baconen 1 hvert lille indsnit. T er tykbundet gry-
de bruner De 1 spiseskefuld smor sammen med olivenolien, og heri
bruner De cksekedet, idet De vender det, sd det bliver brunet pd alle
sider. a?e-

De resterende 2 spiseskefulde smor lader De bruse af i en kasse-
rolle, der lige er stor nok til at oksekedet kan veare der. I smarret
blander De logene, guleradderne, sellerierne. Lad dette snurre, iridtil
grgnsagsblandingen har taget let farve. Laeg det brunede okseked
aven pd grensagsblandingen.

Heeld hovedparten af fedtet, hvori De har brunet oksekgdet, fra gry-
den, hald redvinen pd og kog den ved hurtig varme. Serg for, at
den kraft, der har afsat sig i gryden, opleses i vinen. Nar vinen er
kogt ind til det halve, heelder De den over oksekodet sammen med
oksekedkraften, de hakkede tomater og-laurbeerbladet. Vaden skal
deekke ca. s af oksekedet; gor den ikke det, mad De tilseette lidt
mere oksekraft. Lad kasserollen fi et opkog, for De legger lig péd og
setter den pd den midterste rist i ovnen i ca. 2 timer, eller inddl ka-
det er mert.

Yor serveringen legger De kodet pd et skarebuet, skasrer det fri
for sneringen og skerer kedet i tynde skiver. Skiverne anrettes smukt
pd et opvarmet fad. Skyen fra braiseringen heldes igennem en fin-
masket sigte. Overfladen skummes fri for s& meget fedt som muligt.

Smag saucen til og vaed hver skive med lide af saucen for serve-
tingen. Resten af saucen serveres for sig i en saucekande.
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