Oksespidsbryst med gren perlespelt og gulerodspuré

4 personer

800 g oksespidsbryst eller klump
1lvand

1lag

4 laurbaerblade

1 Y2 spsk. salt

3 dl perlespelt

6 dl oksebouillon

1 meget stort lgg, 225 g

2 bundter purlagg, persille eller
karvel eller blandet

500 g gulergdder 4 Kkviste timian

20 g smar

1 spsk. eebleeddike

1 tsk honning Ca. 1% time, heraf arbejdstid ca. 35
2 fed hvidlag minutter

Kom oksespidsbrystet i en gryde, deek med vand og tilseet salt. Kog op og skum det
hvide skum af med en hulske.

Skreel laget og skeer det i grove stykker. Tilsaet det sammen med laurbaerblade og
kog nu under lag ca. 1% time, til kadet er helt mart.

Kog perlespelt som anvist pa pakken, men udskift/tilseet oksebouillonen sammen
med lag skaret i bade.

Skyl og hak krydderurter meget fint og rar dem i spelten lige inden servering.

Skrzel og skeer gulergdderne i grove skiver. Riv i stedet pa rakostjern eller lignende.
Skreel og halver hvidlggsfed.

Smelt smgr i en gryde ved middel varme. Vend gulergdderne heri et par minutter.
Tilszet hvidlgg og timian-blade. Tilsaet eddike, honning og %2 dl vand og kog under lag
20 minutter.

Purer gulergdderne i en blender og smag til med salt og peber.

Tag kadet op af suppen, fiern alt fedt og skeer det i skiver.

Energifordeling og -indhold pr. person: Fedt: 30%

Protein: 28% 1700 kJ = 407 kcal
Kulhydrat: 42%

https://voresmad.dk/opskrifter/oksespidsbryst-med-groen-perlespelt-og-gulerodspure
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