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Rodvinsbraserad oxkind

En god och billig ratt som kan forberedas nagon dag innan. Passar utmarkt
en ruggig hostdag som kvallssupé eller vardagsmiddag.

Ingredienser for 4 port

2 st oxkinder ca 400g
1 fl kraftigt rott vin

2 msk rédvinsvinager
5 dI kalvfond

2 lagerblad

1 msk socker

4 kvistar timjan

2 gula lokar i skivor

1 vitlok skivad
Maizenaredning

Salt och socker och svartpeppar

20-24 st sma skalade steklokar
2 kvistar timjan

25 g smor

Salt och socker

GoOr sa har:

Putsa bort de grovsta hinnorna fran kinderna, dela ev kottet i nagra mindre
bitar. Lagg oxkinderna i en gryta tillsammans med r6tt vin, kalvfond,
lagerblad, socker, timjan, 16k och vitlok. Fyll pa med vatten sa att det tacker.

Brasera (inte stormkokning) oxkinderna mjuka i ca 4-5 timmar, de ar
fardiga nar de nastan faller sonder. Lyft upp kinderna och sila och reducera
ned spadet till god smak. Red av med Maizena och smaka av med salt,
socker och lite nymalen svartpeppar.

Sa har langt kan ratten forberedas, satt i kyl efter avsvalning. Koka upp
innan servering samtidigt som I6karna bakas och potatismosen tillagas.

Lagg steklbkarna i foliepaket tillsammans med smor, timjan, salt och 2 tsk
socker. Vik ihop till ett paket och baka I6karna mjuka i foliepaketet 175
grader i ca 20-25 minuter.

Servera oxkinden med |6ken och gott potatismos.
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