Røntofts ”Ko.orange” Muh.muh…
Ingredienser

4 – 6 personer

	1,2 kg oksetykkam

	1½ spsk. vindruekerneolie

	25 g smør

	1½ l. vand

	1 tsk. salt

	1 knivspids peber

	15 g frisk revet ingefær

	15 g mørk farin

	Reven skræl fra ½ økologisk usprøjtet appelsin

	Saften fra 1 appelsin

	Maizenamel til jævning


Kødet brunes i olie og smør i en tykbundet gryde
Vand tilsættes så ¾ del af kødet er dækket

Øvrige ingredienser tilsættes.

Låg lægges på og stegen simrer under låg i ca. 2½ t. indtil kødet er mørt og kernetemperaturen er 85˚C 
Kødet tages op og skyen jævnes med maizena til en god sovs.

Smages evt. til med salt, peber, appelsinsaft og mørk farin

