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Hovedwret

Skipperlabskovs (6 personer).

Ingredienser:
1 kg skeert oksekod, 3 log, 2 1 vand, 1 spsk salt, 2 laurbeerblade, 5 hele peberkorn, 1%
kg kartofler, 1 dl hakket persille eller purleg, 25 g smeor.

Kodet skeeres i meget sma terninger.
Logene hakkes groft.

Kodet leegges i en gryde, deekkes med
vand og bringes i kog. Vandet heeldes
fra og kedet skylles grundigt under
rindende vand.

Kod, log og vand kommes i en gryde,

som bringes i kog. Salt, laurbeerblade
og peberkorn tilseettes. Smakoger ca.
45 minutter.

Kartoflerne skreelles og skeeres i ter-
ninger. Kartoflerne kommes i gryden
og retten koger yderligere ca. 1 time
til kartoflerne begynder at koge ud og har jeevnet labskovsen.

Persille drysses over og en smeorklat kommes i midten.

Serveres med syltede redbeder og rugbred i skiver.



