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HOVEDRET
Dagmars kongeret.
Gryden: 4 personer
Ca. 1kg. Oksekad (bov eller klump)
50 gr. Smgr
1 stk.. @I mark
3 dl. Bouillon

3-5stk. Lag ( afh. af starrelse)
1 stk. Peberfrugt
2-3 tsk. Paprika
4 skv. Bacon
2 stk. Laurbeerblade
2 tsk. Sukker
200 gr. Gulergdder
1 spsk. Balsamiko eddike
Olie til stegning
Salt og peber

Kartoffelmos

1kg. Kartofler
1% dl. Meelk
50 gr. Smgr

1 tsk. Muskatngd (stadt)
Salt og peber

Fremgangsmade: Skeer kadet i tern pa ca. 3 cm. Brun det i en tykbundet gryde i 50 gr. smar. Pil
lzg og skeer dem i grove tern eller bade. Del peberfrugten i ¥ pa langs, fiern stok og kerner, skaer i
tynde strimler pa tveers. Rens gulergdder og skaer dem i 1 cm. skiver. Steg bacon sprgdt og gem det.
Svits l@g og gulergdder uden lggene tager farve, steg peberfrugten med i fa minutter. Heeld gl og
bouillon i kedgryden, tillsaet 1ag, gulergdder, laurbaerblade, sukker og krydderier. Kog det op. Nar det
koger, skru ned for varmen, breek bacon i sma stykker og smid det i gryden og lad det simre i 1% time.
Smag til med ekstra salt og peber, om ngdvendigt. Jaevn retten med sovsejaevner eller en smgrbolle.
Kartoffelmos: Skreel kartofler og skeer dem i mindre tern (3-4 cm), kog dem i vand uden salt i 20
min., mos kartoflerne med en elpisker eller en stader. Tilsaet smar, maelk, muskatngd og meelk og rar
det godt igennem, smag til med salt.



