&9 4 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

0 50 - 55 MIN. TILBEREDNING

Black Angus oksecuvette

m K@D Fremgangsmade

0 Teend grillen eller ovnen pa 200 grader varmluft. Puds kadet
Det skal du bruge for evt. sener og rids fedtsiden, krydr med salt og peber og
1.5 kg oksecuvette grill/steg den pa indirekte varme 35-40 minutter alt efter

hvor redt du kan lide det. Benyt evt. stegetermometer. Tag
kodet af og lad det hvile ca. 15 minutter.

9 De store sorte Black Angus kadkvaeg opdraettes i hjertet af
den sydamerikanske pampas i det nordlige Uruguay. Her
ligger ogsa nogle af verdens mest moderne slagterier. Black
Angus kadkvaeg er simpelthen verdensklasse (synes vi og
slagteren). Efter slagtningen modnes kadet i 2 dage ved 10-
12 grader. For kvalitetens skyld sker modningen ved
ophaengning i neglebenet, sa kadfibrene rigtig straekkes.
Modningen fortsaetter ved 2 grader under den lange sejltur til
Danmark. Der er mad til mange eller til flere dage i den flotte
oksecuvette pa ca. 1,5 kg.



Nzeringsvaerdier @ Allergener

Energi pr. portion: 3.315 kj / 792 kcal

Indhold Pr. portion
Fedt 559¢
heraf maettede fedtsyrer 2049
Kulhydrat 00g
heraf sukkerarter 00g
Protein 72,49
Salt 0,69
Kostfibre 0,0g

Vidste du at..

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Pa den made kan du
planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne bar spises.

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa en god deal.

Vi 0ogsa har en app, som hedder 'RetNemt’. | app “en kan du nemt og hurtigt seendre din bestilling og
valg af retter.
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