AANMANNG

Biksemad med syltede rogdbeder

Til 4 personer

Biksemad ala Aamanns Etablissement.

Vaer opmaerksom pa, at der gemmer sig en proces i kekkenet
i forhold til, at biksemaden tilberedes med allerede tilberedt
ked. Servér evt. med spejlaeg, bearnaisesovs, HP-sovs og
ketchup til.

Biksemad

1leg

2 fed hvidleg

400 g braiseret oksetykkam
4 kviste timian

1 kvist rosmarin

200 g reduceret sovs fra braisering
1 spsk. ketchup

Citronsaft

1 stor bagekartoffel

50 g smer

Syltede redbeder
2 store redbeder
30 g salt pr. | vand
1/2 | lagereddike
500 g sukker

1/2 | vand
1laurbeerblad

3 peberkorn

2 stjerneanis

2 allehande

Biksemad

Pil leg og hvidlagsfed og snit det fint. Skaer kedet i tern.
Skyl og after timian og rosmarin Varm olien op, og brun lgg
og halvdelen af det snittede hvidlgg. Tilfer ked, og lad det
fa lidt farve.

Kom sovs, timian og ketchup i gryden, og kog let ind. Smag
til med salt, peber og citronsaft.

Skaer siderne af bagekartoflen, og skaer den i 4 skiver pa
langs. Varm en pande op og tilfer smer, resten af det snit-
tede hvidlgg og rosmarin. Nar smarret bruser op, tilfer da
kartoffel og steg mer. Laeg over pa fedtsugende papir.

Syltede redbeder

Kog vand og salt op. Kog redbederne mere i saltet vand, og
fla skraellen af under rindende koldt vand. Kog en syltelage
op af alle @vrige ingredienserne og lad koge i 10 minutter.
Kol syltelagen ned. Skaer redbeder i fine tynde skiver, evt. pa
mandolinjern, og haeld den afkelede syltelage over.

Lad sylte i min. 1uge pa kel for brug.

Servering

Laeg kartoffelskiverne pa et fad eller tallerken, og fordel
oksekgdet over dem. Daek med tynde skiver af syltede
redbeder som vist pa billedet.
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