OKSESTEG

- basisopskrift, bled -

Kategori: Dysfagi, bled kost
Advarsel: Ma ikke serveres til personer, der fejlsynker

INGREDIENSER
10 portioner a 60 g

500 g okseked i tern

125 g piskeflede

375 g Oscar Signature Demi
Glace

15 g EasyCare Instant

12 g salt

Evt. Oscar stegt smagskryd-
deri

METODE

Oksekedet skeeres i grove tern, og kommes i en kraftig blen-
der sammen med flede, Demi Glace, EasyCare Instant, salt og
bouillon

Ker farsen, til den er fast, og har konsistens som fiskefrikadel-
lefars. Hvis den kerer for laenge bliver farsen tynd, s& hold eje
med konsistensen

Kom farsen i bageforme, og seet pa kel i et par timer

Seet farsen i ovnen ved 200 gr i cirka 20 minutter til den er fast
Oksestegen er nu klar til, at den kan faerdigsteges for eksempel i
en vildtsauce, redvinssauce eller koges til en sursed peberrods-
sauce.

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

Velbekommel

Denne opskrift er udviklet af Dysfagi Centret.
Vi hjeelper gerne med viden, opskrifter, inspiration, workshops og kurser.

Lees mere pa www.dysfagicentret.dk og SoMe @dysfagicentret
Kontakt Majken direkte pa tel. 2722 2206 eller majken@dysfagicentret.dk DUS FAC I

EasyCare Instant kan kebes pa www.addeasy.dk
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