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Brisket med kremede rotgrennsaker

Brisket er et kjottstykke som egner seg godt til langtidstilberedning. Du far et

ekstremt mert, saftig og smaksrikt resultat. Her har vi valgt & ha potetene som en del
av de kremede rotgrennsakene, men du kan ogsa servere med kokte poteter eller en

potetpuré ved siden av.



Vakuumer kjottet og kok sous vide ved 58,8 °C i 24 timer. Dette gir et nydelig rosa
kjott. Onskes et mer kokt kjott, kan maskinen stilles inn pa 70 °C i 24 timer. Terk

godt av kjettet og brun det pa hey varme. Del i tynne skiver ved servering.

Skrell og del rotgrennsakene i like store terninger. Forvell i lettsaltet kokende vann,
ca. 5 minutter. Kok opp kremflate og la redusere til 2/3 eller til den tykner. Vend
med grennsakene og finhakket persille. Smak til med salt og pepper. Rer inn smer og

smak til med salt og pepper.

Tips! Her har vi valgt a ha potetene som en del av de kremede rotgrennsakene, men du kan ogsa

servere med kokte poteter eller en potetpuré ved siden av.

Produkter i denne oppskriften

Storfe Brisket Pk

Ingredienser



Gilde Storfe brisket 800g

Gulretter 4 stk
Sellerirot, liten 1stk
Poteter, sma 3 stk
Persille, hakket 1ss
Kremflote 6 dl

Smer 1ss



