Assenbjerg Highland Cattle -opskrifter fra vores kgkken.

Optgning

Skotsk Hgjlands oksekgd skal tg langsomt op, gerne i k@leskab,

inden stegning tages kgdet ud pa kpkkenbordet sa det far stuetemperatur.

(hvis det skal ga hurtigt kan pakken leegges i koldt vand- Vi ses pa
men ALDRIG opt@ning i mikroovn) Facebook

Den perfekte bgf steges pa en pande.

Krydr bgffen med masser af salt pa begge sider, inden du leegger den pa den varme pande — og
der skal mere p3, end du tror. Salt fremmer bgffens smag.

Nu skal der fedtstof pa panden. Du kan med fordel smelte lidt af fedtet fra bgffen, da det giver en
god smag. Alternativt kan du bruge en smagsneutral olie.

Varm panden godt op, inden du lzegger bgffen pa. En varm pande giver den bedste stegeskorpe.
Brun bgffen godt af pa begge sider, sa der dannes en stegeskorpe. Det ggr du ved at stege bgffen
ved hgj varme i cirka ét minut pa hver side.

Skru herefter ned for varmen, og steg bgffen i ca. to-tre minutter pa hver side. Undervejs kan du
evt. tilseette smgr og evt. krydderurter maske hvidlgg og peber. Vi bruger kun salt og peber, sa
kedets dejlige smag er fremtreedende. Brug en ske til at gse det smeltede fedtstof over kgdet.

Nu skulle bgffen gerne vaere faerdig, men husk at det kommer an pa bgffens tykkelse og den gn-
skede tilberedning. Du kan maerke pa bgffen for at vurdere, hvornar bgffen er, som du gerne vil
have den, men det kraever lidt treening. Du kan ogsa bruge et stegetermometer. 52 grader giver
en bgf, der er medium/rare, mens 56 grader giver en

rosa/medium bgf.

Lad bgffen hvile pa en rist i 5-6 minutter,
for den serveres. Nar bgffen far lov at
hvile, fordeler saften sig i kgdet i ste-
det for ud pa tallerken, nar du skae-

rer den ud. Ved at laegge den pa en

rist bibeholdes stegeskorpen.

ANBEFALET AF

DYRENES | @
BESKYTTELSE ‘

Vi er medlem af madvaerket







