Oksetykkam i Rgmertopf

4 pers.

Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 20 min.
Tilberedningstid: 4 t.

| ngr edienser

1 kg oksetykkam

salt og peber
margarine til stegning

2129
2 fed hvidlgg
Y5 kg gulergdder

3-4 laurbagrblade

1 tsk. tarret oregano
3dl merk al, fx stout
5dl vand

1 okse bouillonterning

maizena
madk

Mors Mad

mad.winther.nu

Beskrivelse
Start med at veede din Rgmertopf efter anvisningerne.

Brun oksestegen paalle sider i fedtstoffet. Krydr med salt og
peber.

Rens |agene og skaa dem i bade. Pil hvidlggene og skaar dem i
tynde skiver.
Skrad gulergdderne og skaa dem i grove stykker.

Kom kead og grentsager i Remertopfen. Tilsad lauerbaarblade,
oregano, @, vand og bouillonterning.

Lagy 1&g pa og sat den i en kold ovn pa nedersterille.
Tilbered stegeni ca. 4 timer ved 160 grader. Vend evt. stegen
halvves.

Efter tilberedning tages stegen op af Remertopfen og pakkesind i
alufolie indtil servering.

Skyen fra Ramertopfen sigtes over i en gryde og jaa/nes med fx
maizena og madk. Smag til med salt og peber.

Serveres med kogte kartofler og guleradderne fra Remertopfen.



