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Fuld af fristelser

Beef sandwiches

Nem ret til fadselsdage og festnatmad. |
Argentina serverer man tit disse leekre beef
sandwiches med lartunge, som gaesterne selv
bygger. Lartunge af okse eller kalv er et aflangt
og rundt stykke magert kgd, som minder lidt
roastbeef. Udskaeringen bruges ogsa til vitello
tonnato. Smager godt savel varmt eller koldt.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1 time + 20 minutter
Antal personer: 10

Ingredienser

2 stk. lartunge & ca. 1 kg hver (en skeaering af
okse eller kalv, som skal bestilles hos
slagteren)

3 fed hvidlagg

1 gulerod

1 porre

1 lag

1 laurbeerblad

Salt

8 sorte peberkorn

Tilbehgr til sandwiches:

Ca. 30 sma pitabrgd, 8-9 cm i diameter

10 mellemstore tomater i tynde skiver

Sprad salat (fx 3 romaine eller 6 hjertesalat) i
lose blade

God mayonnaise

e Sennep

Agte dansk tilbehgr: agurkeskiver eller syltede
agurker, ra og ristede lgg.

/Eggedressing:
¢ 3 mellemstore hardkogte aeg (koges ca. 10

min)
¢ 1 dl ekstra jomfruolivenolie

Arrogant Frog Syrah-Viognier
The Humble Winemaker
Languedoc, Frankrig L

Varenr. 1504836

Cobtes du Rhoéne, Les
Bergeronnettes
Domaine La Colliere
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1483136
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6 spsk. citronsaft

1 spsk. sennep (fx Dijonsennep er fint)
Y tsk. havsalt

Y tsk. friskkveernet peber

Fremgangsmade

Lartungerne

Rens lartungerne for hinder og fedt pa overfladen. Laeg dem i en stor gryde, og daek godt med
vand. Halvér lgg, del porre og gulerod i 4 og halvér hvidlggsfeddene. Kom alle grantsagerne,
salt, laurbeerblad og peberkorn i vandet og kog langsomt op. Lad simre i ca. 40 min. Tag
gryden af varmen og lad kadet afkgle i gryden i 20 min. Nar kadet er afkalet, tages det op af
vandet og gemmes i kagleskabet. Dette kan nemt laves dagen far.

AEggedressingen

Dressingen kan ogsa laves dagen far. Nar aaggene er kolde, hakkes de i sma stykker. Rar aeg,
citronsaft, sennep, salt og peber sammen og kom langsomt olivenolie i til sidst. Rgr godt.
Denne dressing er ogsa super til en salat med grgnne asparges eller greanne bgnner.

Lige for servering: Skeer lartungerne i meget tynde skiver, forbered alt tilbehgr, rist
pitabrgdene i ovnen. Servér kad, brad, seggedressing og alt tilbehgr pa et bord, og lad
gaesterne selv samle deres yndlingssandwich.

Buen apetito!
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