Struds med æble, appelsin og nødder

4 Personer

ca 800 g strudsesteg

2 tsk. olie

1 dl. bouillon

3 spsk. portvin

1 dl. mælk

2 appelsiner (i både uden hinder)

2 spsk. hakket persille

salt og peber

1 dl. appelsinsaft

3 dl. the

40 g. hasselnødder

1 æble i tynde både

1 spsk. maizena (udrørt i vand)

Gnid stegen med salt og peber og brun den i olie i en gryde.

Tilsæt appelsinsaft, bouillon, the og portvin og kog under låg ca 30 min. Vendes af og til. Pak kødet i alufolie og lad det hvile mens retten gøres færdig.

Kog nødderne i 5 min. i mælk. Kasser mælken og skyl nødderne i varmt vand. Si og skum skyen og kog den jævn med maizena.

Kom hasselnødder, æble og appelsiner i skyen og kog det et par minutter. Smag til med salt og peber.

Skær stegen i tynde skiver og anret dem på et fad med lidt æbler, nødder og appelsiner på.

Serveres med bønner og kartofler drysset med persille.

