Gryderet med oksekod

Opskrift til Nok til 4 voksne

Ingredienser

Gryderet

3 spsk. olie til stegning
600 g skeert oksekad

150 g bacon

1 spsk. paprika

1/2 tsk. peber

1 tsk. salt

3 sma gulergdder

1 lgg

1 peberfrugt

1 handfuld cherrytomater
200 g broccoli

2 spsk. tomatpuré
1dlvand

1/2 liter madlavningsflade (jeg brugte 18 %) du kan ogsa bruge piskeflgde
1/2 spsk oregano

Sod kartoffelmos

700 g s@d kartoffel

1-1,5 liter vand

1/2 tsk. salt

3 spsk. skyr eller cremefraiche

Sadan ger du

1.

NouswnN

Kom olie i en pande eller en wok og kom kad, paprika, salt og peber pa panden, rist det hurtigt
af (bare sa det far lidt farve pa alle leder og kanter, men stadig er ra inden i)

Tag kedet af panden og kom det i en skal (sammen med den vaeske det har afgivet)

Kom nu bacon pa panden og svits det sprgdt

Skeer imens grgntsagerne i den stgrrelse du gnsker.

Tag bacon af og kom 0gsa dette i en skal.

Brug blot fedtet fra din bacon til at stege grentsagerne i.

Nar grentsagerne er blevet let blgde og mare, tilsaetter du tomatpuré og vand og vender det
rundt pa panden. Tilfgj nu kedet igen + vaesken herfra og kom 1ag pa og giv det mindst 30
minutter. Gerne mere.

I mellemtiden kan du lave din kartoffelmos: Renggr de sgde kartofler og skaer dem i mindre
stykker (jeg beholdt skraellen pd). Kom vandet i en gryde og fa det op at koge, nar det gar det -
tilseet de sgde kartofler. Nar det har kogt, moses de i en skal med salt og creme fraiche

. Tilbage til retten: Kom flgden ved og smag til med oregano og evt. lidt mere salt og peber
. Anret nu din sgde kartoffel mos sammen med din wokret og drys lidt forarsleg og bacon pa

toppen.
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