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DAUDBE. m/okse-tykkam, 4 personer el BryS”

| Dauben oPtraeder /4 Por‘tvin, i1,/4 dl madeira og 'z ltr rodvin.
Dennei gvrigt For‘tracge]igc b]anding kan erstattes med %Hig mork ol f.eks. Carlsberg Abby Ale

(0,75 liter) og lidt honning, hvis man gnsker at bcngttc olistedet. T il sidst smages til med aebleeddike.

1 kg. okse-tykkam
i kg, groft salt
2 stilke bladselleri, grofthakkede
2 hakkede gulergdder
2 hakkede lgg
i helt hvidlgg, flaekket midt igennem
12 liter krattig rodvin
2,5 dl madeira
2,5 dl portvin
friskkvaernet salt og peber

lidt mel

lidt olivenolie

skallen fra i aPPeisin samt saften

4 kviste timian og 4 kviste rosemarin
4 laurbaerblade

i litervand

en klat smgr

iOcm ]a‘criclsrocl(anis eller fennikelfrg kan erstatte lakriclsroclen)



Tilbchzr; Gu]eraﬁclder, skalot‘celﬂg og kartoffel-sellerimos

Dagen for:

I. [jern sener og fedt fra kadet, dack det med salt og lad det trackke i 6 timer og vend det
regelmaessigt.

2. Skylkgdet grundigt (rigtig grundigt - ellers bliver den feerdige ret uspisclig salt!), laeg det i en stor
skal sammen med grensagerne og hvidlgget, og haeld vinene (gllet) i.

3. Daek skalen til med film og stil det til at marinere i kgleskabet i 24 timer

Naastc dag:

i. Tagkedet og gransagerne op og gem marinaden.

2. Dup kgdet tort og drys det med lidt krydret mel.

5. Opvarmlidt olie i en tykbundet, ovnfast pande og brun kgdet pa alle sider.

4. Tilsect gronsagerne og sautér dem med lidt laengere, indtil de tager lidt farve.

5. Kogmarinaden op i en anden gryde og skum den af.

6. Kom marinaden i gryden med kadet, gransagerne, lakridsrod og den revne appelsinskal.

7. Ovnen opvarmes imens til 160°C

8. Tilsaet herefterbouillon ellervand og sact retten i ovnen i ca. 4 timer. K gdet er mgrt, nar man
stikker en gaffeli og det falder fra hinanden. T ag kgdet op fra gryden og hold det varmt.

9. [eeld vaeden gennem en fin si ned i en ren gryde og kog det ned til det far en sauceagtig
konsistens. Juster smagen med salt, Peber, lakridsrod/anisfennikel, sukker og aebleeddike.

10. Pisk til sidst smarret i saucen.

i1. Skaerkgdet i skiver og servér det sammen med saucen, gulergdder og skalottelgg og

‘(ar’cogeLse”eriPuré.



