Kalveskank
i Cocotte “Grand Cru*

(4 personer]

Ca 1,5 kg kalveskank i skiver

2 guleredder i skiver

2 leg

6 fed hvidleg (hele)

Skallen af en appelsin i strimler

1 peberfrugt i grove tern

6 knuste enebaer

1 krydderpose med rimian, laurbeer, nelliker og sort
peber

0.5 liter redvin

Salt og peber

Kom skanken i cocotten sammen med guleredder, log,
hvidleg, appelsinskal, peberfrugt, enebaer og krydderpose
(kaffefilter kan bruges).

Dzek det hele med redvin (kan geres dagen for).

Seaet cocotten i en forvarmet ovn ved 180° og lad den
braisere i ca. 3 timer (ved start i kold ovn beregn

laengere tid).

Tag ked og urter op og sigt fonden over i en gryde.
Kom derefter ked og urter tilbage i cocotten.
Drys lidt mel i fonden og lad det opsuge fedtet.

Kog langsomt op under omrering til passende konsistens.
Smag til med salt og peber og monter evt. med lidt koldt

smaer.

Haeld den varme sauce over skank og grentsager.

Serveéer med kartoffelmos evt med rodfrugter i.

Samse-cocotten “Grand Cru” er handdrejet, uglaseret stentej, KUN til brug ii ovn.
Heeld aldrig koldt vand i eller pa den varme cocotte og vask den ikke med sasbe.
Laes mere pa www.sigridhovmand.dk



