Ovnstegte grønsager og oksesteg

4 personer

Arbejdsgang

Tænd ovnen. Gør grønsagerne klar, og læg dem i fadet. Bag grønsagerne i ovnen. Gør kødet klar, brun det og steg det i ovnen, så det er færdigt samtidig

som grønsagerne. Har du en varmluftovn kan du have begge ting i ovnen samtidig. Ellers må du først lave grønsager og så kød, og så varme grønsagerne igen

til sidst.

Ovnstegte grønsager

Du skal bruge

500 gram små kartofler

2 gulerødder

½ knoldselleri

1 pastinak

4 tomater

1 deciliter vand

1½ spiseske olie

2 teskeer salt

Lidt peber

2 kviste timian

Sådan gør du

1. Tænd ovnen på 150 grader.

2. Vask kartoflerne, og skær dem over.

3. Skræl gulerødder, knoldselleri og pastinak, og skær dem i stykker på størrelse med kartoflerne.

4. Vask tomaterne, og skær dem i halve.

5. Læg alle grønsagerne i et ildfast fad med høje sider.

6. Hæld olien over, og rør godt rundt i det.

7. Tilsæt 1 deciliter vand.

8. Drys med salt og peber.

9. Læg et par kviste timian ved.

10. Bag grønsagerne i ca. 1¼-1½ time ved 150 grader. Når stegen er taget ud af ovnen efter cirka en time, kan du skrue op til 200 grader og stege videre

i cirka 15 minutter.

Pige skærer oksesteg udOksesteg

Du skal bruge

1 kilo oksetykstegsfilet

1 teske smør

1 spiseske olie

2 teskeer groft salt

friskkværnet peber

Sådan gør du

1. Dup kødet tørt med en køkkenrulle.

2. Sæt en pande over ved høj varme. Kom smør og olie på, og lad det blive gyldent.

3. Brun kødet på alle sider, og krydder med salt og peber.

4. Læg det brunede stykke kød i et ovnfast fad.

5. Stik et stegetermometer i stegen. Husk at termometeret skal stikkes i stegen, så spidsen sidder midt i den tykkeste del af stegen.

6. Stil fadet i ovnen på midterste ribbe ved 150 grader i ca. 1-1¼ time.

7. Når stegetermometret viser 60-62 grader, er stegen rosa indeni. Du kan nu tage fadet ud og skære stegen for, eller du kan lade stegen hvile i 15 minutter

på et spækbræt, men uden at være dækket til.

8. Hvis du vælger at lade stegen hvile, så stiger temperaturen inde i stegen med 5-8 grader, og stegen vil blive gennemstegt.

