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D  SFAGI
C E N T R E T

INGREDIENSER
10 portioner à 60 g

500 g oksekød i tern
125 g piskefløde
375 g Oscar Signature Demi 
Glace
15 g EasyCare Instant
12 g salt
Evt. Oscar stegt smagskryd-
deri

METODE

Oksekødet skæres i grove tern, og kommes i en kraftig blen-
der sammen med fløde, Demi Glace, EasyCare Instant, salt og 
bouillon

Kør farsen, til den er fast, og har konsistens som fiskefrikadel-
lefars. Hvis den kører for længe bliver farsen tynd, så hold øje 
med konsistensen

Kom farsen i bageforme, og sæt på køl i et par timer

Sæt farsen i ovnen ved 200 gr i cirka 20 minutter til den er fast

Oksestegen er nu klar til, at den kan færdigsteges for eksempel i 
en vildtsauce, rødvinssauce eller koges til en sursød peberrods-
sauce.

Oksestegen bliver bedst, hvis den videresteges i et par timer i 
sauce, men den kan også steges i ovnen til kernetemperatur på 
80 gr

Velbekomme!

NÆRINGSINDHOLD
Pr. enhed à 60 g

Energi 
Protein
Fedt
Kulhydrat
Aminosyrescore

736 kj
16,3 g

12 g
0,8 g
89 %


