SOPPA

Oxsvanssoppa

Kock: Per Morberg Tid: 200 min Portioner: 4
Det kott som sitter runt svansen blir alldeles sarskilt mort. Jag tror att det beror pa att
den viftar.

En géng ndr jag var i Vastindien fick jag vara med hela vagen fran slakten av oxen fill

serveringen av soppan. Tala om helhetsupplevelse.



INGREDIENSER

1 kg oxsvans, i bitar
1 st gul 16k
1 st morot
1 st palsternacka
1 bit rotselleri, ca 50 g
0.5 stycken liten purjoldk
2 st tomater
2 msk tomatpuré
2 msk rapsolja
vatten
1 kvist timjan
2 st lagerblad
15 st vitpepparkorn
1 msk salt
Garnityr
1 st morot
1 st palsternacka
1 bit rotselleri (50 g)
0.5 stycken liten purjolok
2 msk smor
2 krm salt och peppar

GOR SA HAR

o Skala och hacka 16ken och rotsakerna grovt. Skélj och skiva purjoléken, térna

tomaterna.



Bryn oxsvans, 16k, rotsaker, purjoldk, tomater och tomatpuré i olja i en stor
stekgryta. Hall pa med vatten sa att det tacker kéttet. Koka upp och skumma.

Tillsatt kryddorna och 18t sjuda i ca 3 timmar, med locket pé glant, tills kottet
ar mort och slapper fran benen.

Luft upp oxsvansen ur grytan och l&t svalna. Plocka bort kéttet fréin benen och
skar det i tarningar. Sila buljongen och lat kallna. Ta eventuellt bort fettlagret.

Skala och finstrimla rotsakerna och strimla purjoléken till garnityret. Fras
alltsammans i smér och tillsatt sedan buljongen och kéttet. Koka upp och lat
koka i ca 5 minuter.

Smaka av med salt och peppar.



