Til 12 personer

Ingredienser:

2100 gr. Skeert oksekgd

300 gr. fersk spaek

300 gr. gulergdder

550 gr. log

100 gr. smor

4 spsk. Olie

2 ds. Koncentreret tomatpuré
2,5 L. vand

Sadan gar du

Benlgse fugle

Oksekgdet skaeres i 7-8 skiver pa tvaers af kgdtradene, bankes, krydres med salt og peber.

Spaek og gulerod skaeres ligeledes i 7-8 stave som laegges pa kadet og det rulles, ombindes med garn eller lukkes med

stegenale.

Kgod og lgg brunes.

Drysses med mel og afbages, tilseet vand og tomatpure, daekkes med lag og braiseres i gryde til kgdet er mgrt.

Regn med to timer.

Kgdet tages op, nar det er mgrt, garn eller nale fjernes. Skyen sigtes og smages til med flgde, salt og peber.

De benlgse fugle serveres i saucen med kartoffelmos.

Tips:

Af kgd kan bruges underbov — tyksteg — eller lignende

Rigtig god forngjelse



