Skipperlabskovs
4 pers.

Twist med tilbehgr fra ovnbagte rgdbeder, som er bagt sa de stadig har lidt bid, og
sgd/syrlige syltede rgdlgg til, samt en stor skefuld grovkornet sennep og et gavmildt drys purlgg.
Ingredienser

600 g oksebov

800 g kartofler

4 |lpg, finthakket

6 laurbzerblade

1 tsk peberkorn, hele

1 ! hgnsebouillon

1 spsk sennep, grov
2 spsk a=blecidereddike

salt

sort peber, friskkveaernet
smer

60 minutter
Fremgangsmade

Skreael kartoflerne og skaer kartofler og kgd ud i stykker af ca 2x2 cm.

Varm en sauterpande op og lad en god klat smgr bruse af pa panden, hvorefter kgdet brunes i
smer.

Tilszet lgg, peberkorn, laurbaerblade og bouillon.

Lad retten simre i 30-45 minutter.

Tilseet kartofler og lad kartoflerne simre med til de er mgre og lidt kogt ud.
Smag retten til med eddike, sennep, salt og peber.

Serveres med tilbehgr af ovnbagte rgdbeder, syltede rodlgg og rigelige meaengder purlgg drysset
over skipperlabskovsen.



