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HOVEDRET
Skipperlabskovs
Ingredienser: Antal personer: 4

8-900 gr. Oksekad (gerne klump)
800 gr. Kartofler
2 stk. Bagekartofler
300gr. Lag
125 gr. Bacontern
5 stk. Laurbeerblade
20-25 stk.  Peberkorn hele
1 spsk. Eddike
1ltr.  Gronsagsjuice
Purlag fintklippet til pynt
1gl. Radbeder
4 skv. Rugbrad
125gr. Smar

Fremgangsmade: Skaer kadet i tern pa ca. 2 x 2 cm. Smelt 25 gr. smgr i en stegegryde/
pande. Kom halvdelen af kadet i og brun det let ved god varme. Tag kedet op og kom sa re-
sten af kadet i og brun det paA samme made, evt. i lidt mere smgar. Brun ogsa baconternene.
Kom alt kadet tilbage i stegegryden tilseet en @l, laeg lag pa og lad det simre i /2 time.

Skrab kartofler, skrael bagekartofler og pil lagene. Bagekartofler skeeres i sma stykker, lage-
ne skaeres i tynde bade. Tag en passende gryde og kom godt halvdelen af grensagsjuicen i,
kom bagekartoffelstykker, l1ag, laurbaerblade, 2 tsk. salt, peberkorn, (laurbzerblade og peber i
en pose af gazebind el lignende) kadblandingen, eddike og bacon i, haeld evt. mere juice i
sa kgdet bliver deekket, kog det op og lad det simre under lag i ca. 45 min. rgr af og til i
gryden, kom nu de andre kartofler i og kog videre til de er kogte. Det er meningen at
bagekartoflerne skal koge ud (som mos) de andre skal veere »kartoffelklumper«. Fjern
krydderiposen inden servering og smag til med maske salt og peber.

Rist rugbradsskiverne, ma gerne blive knasende.

Server retten med drys af purlgg, radbeder, rugbrad (med eller uden smgr) og en god gl til.
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