PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

OXFOND

Ingredienser:

2 kg kéttben och/ eller mérgben frén
not

Ca 2 | vatten

1 dl tomatpuré

2 stora mordtter

1 pasternacka

2 gula l&kar

1/2 purjolsk

2 stjélkar selleri (kan uteslutas)

Ca 1/4 rotselleri

1 litet knippe timjan

1 liten kvist rosmarin (kan uteslutas)
4 stjglkar persilja

4 lagerblad

10 svartpepparkorn

1 tsk salt

Gor s har:

1.
2.

© NOo

10.

Sétt ugnen pa 225 grader.

Légg kéttbenen i en langpanna, tillsétt
tomatpuré och blanda runt.

Rensa, skélj, skala och skér
gronsakerna i grova bitar. Férdela
grénskaerna i ldngpannan tillsammans
med benen och rosta allt i ugnen i ca
30 minuter. Vénd runt efter halva
tiden.

Ta ut platen och légg allt i en stor
kastrull. Férslagsvis 10 liters eller stor
nog att f& plats med ben. grénsaker
och vatten.

Fyll upp med vatten sé att det técker
allt + ca 1 dm.

Koka upp och skumma bort skummet.
Tillsétt sedan alla kryddor.

L&t buljongen koka pé lég vérme utan
lock i minst tre timmar. Skumma av om
det behdvs.

Sila av buljongen genom en finmaskig
sil eller silduk.

Hall tillbaka buljongen i kastrullen och
reducera ner ytterligare till ca halva
mé&ngden aterstdr.

Grattis! Du har nu investerat i en smakrik
oxfond som garanterat ger riklig utdelning i
form av goda saser, grytor mm.



