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PA
BORDET

Bov af Bavee Keuie
med stout og chili

STOUT ER EN fyldig og velsmagende gl kan der lige s& godt anvendes bov fra

og velegnet i forskellige vildtretter, kronkalv eller ravildt.

gerne kombineret med chili som i ret-

ten her. Retten er nem at have med Fremgangsmade:

at gore, nar den forst er sat over. Den 1. Boven delesileddene og brunes.
passer sig selv og kan sagtens laves Er boven stor, kan den saves i flere
dagen i forvejen. Dakalv er ikke no- stykker. Stykkerne brunesilidt
get, alle har adgang til, men til retten hed olje i en stegegryde og kom-

Bov af dadyrkalv med stout og chili.
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Kgdet pa den grydestegte bov skal vaere sd mgrt, at det naesten falder fra hinanden, n3r det
skeeres.

mes derefter i en passende gryde;
vand haldes ved, sa det deekker
kadstykkerne. Under opkogningen
fjernes eventuelt grat skum, som
leegger sig pa overfladen.

. Log og hvidlgg pilles og snittes

fint, pastinak skreelles, porren ren-
gores, peberfrugt og chili skylles
og renses for indvendige kerner,
alt sammen skeeres i passende ik-
ke for store stykker. Tomaterne
skylles og skeresibade.

3. Pa en pande sauteres (steges uden
at brune) snittede lag og hakkede
hvidlgg i varm olie. Resten af de
skarne urter kommes ved og sau-
teres med.

4. Det hele kommes herefter ned i
gryden til boven sammen med
stout og lidt salt og peber. Urterne
tages op, nér de er mare.

5. Boven koges i altica. 1%4-2 timer,
til kedet er sd mort, at det nemt
kan pilles fra benene.

6. Nar dette er tilfeeldet, tages boven
op, kadet pilles fra benene og skee-
resitern pd ca. 2x2 cm.

7. Suppen jevnes eventuelt med lidt
maizena og smages til med salt og
peber.

8. Gronsagsstykkerne tilsttes her-
efter til saucen sammen med kod-
et, og retten er serveringsklar, nar
den er gennemvarmet.

Servering:

Retten serveres rygende varm, drys-
set med grofthakket persille. Til ret-
ten serveres en laekker kartoffelmos.

Velbekommel!




