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Osso Buco er tad sama sum kalvalangleggur a italskum mali. |
Danmark verdur hetta heitid mest nytt um tey stykkini, sum skorin
verda av skankinum av neyti ella kalvi. Til ber at gera hetta, sum
ropast-Osso Buco, upp a nogvar matar.

Neytalangleggur
(Osso Buco i fati):
tit 4 folk (tekur uml. 2 1/2 tima)

Takid einar 6-8 flisar av neyta-

langleggi (lat teer vera einar 2 cm

tjukkar)

50 g av smeri/margarini/olju
salt og pipar

2 tsk.av paprika

1 storan leyk ella eina purru
kanska eitt fjordings sellari
ella tveer dosir av tomatum
1 dl av tomatpurré

1 tsk. av morladari komman
3 dl buillon/vatn mjeli

- og so kanska eisini

q bxiar ay.creme fraxche

AFTU-RVID : !
Brey& levetkokab risella eph

Kutid eitt sindur inn i sidina a hverjari flis
av langlegginum. Brunka kjetid vel badu-
megin. Koyr salt, pipar og paprika a. Legg so
kjotid i eitt eldfast fat. Koka pannina reina
vid neytakjetssupan ella vatni. Stoyt hetta
so i fatid. "Javna so tad reina og skilda
grenmetid ut um kjetid. Koyr so tomatpurre
og morlada kumman. Legg eitt blik av
tunnum aluminiumi at yvir fatid. Set so inn i
ovnin, sum er upphitadur frammanundan.
Men ta ma hann hava stadid frai 2 1/2 tima
vid 180°C frammanundan.

Stoyt so0did varisliga. fra. ta kjetid er
moyrnad. Er ov litid av paprika i, smakkid so
a, til tad er i lagi. Eisini ber 1il at javna vid
mijeli. - Stoytid  s0did oman. yvir: Kjetid.

Bordreidid vid breydi, leysum risi ella eplum. ™

Til ‘ber_eisini at pynta sosina vid creme
fraiche. .

ol

7 vy lostir

Finish:
Maskinuppvaskievni 4 kg.
Bakkatrost: .
Bakkasild Marinerad 400 gr.
Frederikshavn:

Makrel i Tomat 5 ds.
Tomatir 1/1 kg

Frukt Coctail 1/1 blikk.
Glaskannur 1 Itr.
Lambskjoégv fyri 1/2 kg.
Furrur fiskur (Lundin)
Skinsakjot fyri 1/2 kg.




