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”La barna få noe å tygge på..”
Stifado
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Unik smak 
Finfibret

Mørt

Saftig

”La barna få noe å tygge på”

STIFADO


4 – 5 personer

1 kg Limousin mørbrad, flatbiff el. stek

½ dl rapsolje

750 g  sjalottløk

1 liten boks tomatpurre

3 dl rødvin

2 dl mørke rosiner

2 kanelstenger

1 dusk frisk timian

3 laurbærblad

20 hele pepperkorn

8 fedd hvitløk

1-3 ss brun farin

Salt

Pepper

Skjær kjøttet i terninger på 4x4 cm.  Varm olje i gryten over sterk varme.  Når oljen er meget varm has kjøttet i gryten og brunes godt.

Ta kjøttet opp og ha i sjalottløken som gjennomstekes i 4 min. Ha i tomatpuré som stekes sammen med løken de siste 2 min.

Ha i kjøtt og rødvin og la det koke til vinen er kokt inn til nesten ingenting.  Skru ned på jevn varme og ha i rosiner, kanelstenger, timian, laurbærblad, sort pepper og hvitløk.

Hell på vann til det dekker kjøttet.  La det stå og surre under lokk til kjøttet er mørt.

Når retten er ferdig skal kjøttet være helt mørt og sausen mørk og tykk.

Smak til med brun farin, salt og pepper.  

Server med grovt brød til.
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