Limousin skipperlapskaus
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6-8 personer

800 – 1000 g Okse Unik bankekjøtt, stek, mørbrad

150 – 200 g magert saltet flesk

2 kg poteter

6 store løk

3-4 laurbærblad

20 pepperkorn

6-7 dl buljong eller vann

Salt

Tilbehør

Masse hakket persille

350 g syltede rødbeter

50 g kaldt smør

6-8 tykke skiver grøvt brød og evt Worchestershiresauce

1. Skjær kjøttet i terninger på 3-4 cm, samt flesket og løken i små terninger. Stek flesk og løk i gryte over svak varme.  Tilsett oksekjøtt, veske, laurbærblad, pepperkorn og salt.  

2. Skrell poteter og skjær de i store terninger.  Ha potetene i gryten sammen med kjøttet når kjøttet har kokt i 20-25 min.  La det hele småkoke under lokk i ytterligere 1 time, eller til kjøttet er mørt og potetene er nesten moset.  Litt ikke-mosede potetstykker er dog med på å gi retten struktur.  Røres i under koking.  Smak til med salt.

Copyright: Kødbrachens Fællesråd

Flere oppskrifter på: www.limousin-unik.no
Limousin Oksekjøtt kommer fra unge dyr, og gir en ekstra mørhet. Det egner seg derfor som terninger til:

Gryteretter, lapskaus og supper
