MM-MAJKEN'S

BLODE OKSE
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| kender den godt - den der himmelske duft, der breder sig fra kok-
kenet spndag eftermiddag. Duften af et dejligt stykke kgd; mad der
simrer - optakten til hyggeligt samvaer omkring bordet. Oksekgd er
laekkert og smagfuldt - og udfordrende, hvis man lider af tygge- og
synkebesveer.

MAJKEN'S okse er blgd som sm@r og glat som en al. Smager som
det, den er - rent oksekgd - men i en konsistens, der far sendags-
middagen til at gd som en leg. For alle.

Vi er mere end stolte af dette produkt, og haber, I har lyst til at eks-
perimentere med det ude i jeres kekkener.

Produceret i Danmark af fagfolk.
Varenummer 600 g - 1371
Varenummer 1000 g - 1370
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600 g / 9 stk colli Dybfrost Pakket i plasttarme
1000 g / 6 stk colli 1ars holdbarhed Minimal emballage
BLOD KOST GRATIN CREMET
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TILBEREDNING MAJKEN'S BLODE OKSE

STEG

Skeer pakken op, klem kedet ud og form til en steg. Smer med lidt
olie, krydr og ovnsteg ved 200 °C i cirka 15 minutter. Daek med en
leekker sauce, og lad stegen braisere videre til en kernetemperatur
pa 75 °C.

BOFFER

Skaer pakken op, og skaer det antal skiver, du skal bruge. Tryk kgdet
blidt i form som bgffer, og steg i en bradepande i en 200 °C varm
ovn. Bofferne kan alternativt steges ved moderat varme pa en pan-
de - undga stegeskorpe. Kan anrettes pa mange mader; prov for ek-
sempel med blgde lag og dampede grgntsager, med et spejleeg, en
Bearnaise- eller skysauce. Sendagsmiddagen er reddet!

SMAK®D

Skeer kodet i tern eller strimler til gryderetter. Kom kodet pa en ba-
geplade, spray med lidt fedt og steqg i cirka 10 minutter i en 200 °C.
Vend i sauce og servér.

Find opskrifter og videoer med
tips & tricks pa vaerdigmad.dk

Kontakt: Liselotte Boas 2834 8433
Mail: liselottedvaerdigmad.dk




