DR.DK DRTV DRLYD

MAD OPSKRIFTER SAMLINGER PROGRAMMER KOKKE
MALD

Sog i opskrifter Q

Af blot fa ingredienser kan du lave et dejligt og maettende maltid. (ODR)

Skipperlabskovs

Dette er opskriften pa den klassiske hvide labskovs. Retten findes ogsa i en brun version,
som laves af rester af steg og kartofler i en opbagt sovs. Skipperlabskovs er uhyre enkel at
fremstille - ogsa til mange. Og da kadet, der bruges, ikke harer til det dyreste, er den ogsa
fornuftig i pris. Barn plejer ogsa godt at kunne lide den. Sa det er bare med at komme ud i
kakkenet og lave labskovs!

2TIMER 4 PERS.
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DEL: MAIL FACEBOOK

INGREDIENSER

* 750 g oksebov eller bryst

* 3lag

¢ 1Y% kg kartofler, der egner sig til at koge ud
* 100 g smar

® ca. lllys bouillon

* 3-4laurbeerblade

® 10-12 sorte peberkorn

* masser af purlag og lidt ekstra smar

* rubred i skiver

FREMGANGSMADE

Skaer oksekadet ud i ikke alt for store firkanter. Det ger ikke noget, at der sidder en smule
fedt ved kadet, men ikke alt for meget. Kom kadet i en gryde, og tilsaet vand til det daekker.
Kog op til der samler sig skum pa overfladen. Haeld kedet i en sigte, og skyl det af i koldt
vand, til det er helt fri for skum.

Lagene pilles og skeeres groft ud. Smelt smarret i en tykbundet gryde, og sauter lazgene til
de er klare. De ma endelig ikke tage farve. Kom det blancherede kad ved, samt
laurbaerblade og peberkorn, og haeld kogende bouillon ved, til det lige daekker. Lad ked
og leg koge stille i ca. 1time under lag.

Skreel kartoflerne og skeer dem i mindre stykker. Kom halvdelen af dem oven pa kadet og
laeg atter Iag pa. Efter et kvarters tid reres der om i gryden og resten af kartoflerne kommes
i. Tilfgj evt. lidt ekstra kogende vaede. De sidste 15-20 min. foregar stadig under lag, for
svag varme, men der ma rgres i gryden jeevnligt, sa det ikke breender pa i bunden.
Meningen er, at kadet skal ligge i en lind kartoffelmos med hele stykker af mare kartofler.
Hav evt. lidt ekstra purerede kartofler klar, hvis den skulle blive for tynd.

Smag til med salt og peber, og server rygende varmt med smerklat, purleg, redbede og
rugbred .

LIGNENDE OPSKRIFTER
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