Rodvinsbraserade oxkinder

Kock: Benjamin Larsson Tid: 420 min Portioner: 6

En trendig husmansratt som imponerar. Det har receptet @r fran restaurangen Rolfs Kok
i Stockholm.

INGREDIENSER

Oxkinder

3 st oxkinder (ca 400 g styck)

1 | fylligt rédvin

0.5 | blandade rotfrukter och I8kar. (morot, rotselleri, gul 16k, vitlék och purjolk)
10 st hela vitpepparkorn

2 st lagerblad

Sas
1 spadet fréin oxkindsavkoket
2 st kottbuljongstarningar

0.5 dl socker
1 nypa salt och nymalen peppar



Potatispuré

1 kg mandelpotatis

4 dl mjslk

1 st finhackad schalottenlk
200 g smor

GOR SA HAR

00 00000000

Oxkinder

Putsa oxkinderna och blanda dem sedan med rédvinet, rotfrukterna och
orterna. Lat marinera i kylskap i helst tre dagar. Har man inte tid att marinera
kan man med gott resultat steka p& kottet och sjuda det direkt utan féregaende
marinering.

Stek sedan oxkinderna och grénsakerna i smér och lagg dem i en kastrull.

Hall pa rédvinsspadet och eventuellt vatten sa det tacker. Lagg i négra
vitpepparkorn och lagerblad.

Sjud och skumma i cirka 4 - 6 timmar tills kottet @r riktigt mort. Ta upp kottet
forsiktigt och lat svalna.

Sas
Varm upp en kastrull och hall i sockret, lat det smalta och bli mérkbrunt.

Sila darefter ner spadet i kastrullen &ver sockret och tillsatt buljongtérningarna,
eventuellt lite mer rédvin. Reducera tills hélften av s&sen dterstar.

Smaksatt med salt och peppar. Red eventuellt av med lite arrowrot.

Potatispuré
Skala och koka potatisen forsiktigt i lattsaltat vatten.

Koka upp mjslken med scharlottenléken, nagra vitpepparkorn och salt, sila
bort Idken och kryddorna.

Hall av potatisen nar den @r klar. Pressa potatisen och arbeta sedan in
midlken och smoret, lattast med en gummiskrapa. Smaka av med salt och

peppar.

Servering
Skar oxkinderna i sma "torneduer". Vérm upp dem i ugnen om det behévs.

Vispa i en klick smér i sasen. Tack oxkinderna med sésen, lagg nagra
persiljestrimlor ovanpd. Skeda upp puré bredvid och njut!






