Oksehaleragout

6-8 pers.

2 kg okse/ kalvehaler

1 kg rensede urter, gulerødder, scalotteløg, selleri, persillerod, porrer..

2 dl rødvin.

1 laurbærblad, stor kvist timian, 2 spsk hel sort peber, skal af 1 appelsin,

1 bundt persille, 2 knuste allehånde, 1 enebær, 1 spsk corianderfrø.

1 hvidløg

50 g. koncentreret tomatpure

½ dl tør sherry

½ kg løg

tamari

frisk basilikum

Brun halerne i bradepanden i ovnen ved 250 grader.

Rens alle grønsagerne, urterne skæres i bid-størrelse stykker. Sæt til side.

Gem selleritop, porretoppe, persillerodstop og persillekviste og bind det

sammen

med en bomuldssnor. Løgene skrælles og skæres i kvarter. Hvidløget halveres.

Hæld fedtet fra de brunede haler.

Steg løgene i lidt af fedtet, i en stor gryde, når de er godt brunet

tilsættes tomatpure, hvidløgene og krydderierne. Steg til pureen er godt

brunet af.

Tilsæt grønsagsvisken, rødvinen og lad vinen koge næsten væk.

Kom halerne i og salt forsigtigt.

Kom vand på til det dækker halerne og lad retten simre ved svag varme i ca.

3 timer, eller til halerne er meget møre.

Si suppen fra, smid suppevisken væk. Løgene er nu næsten kogt ud. Kom saucen

tilbage i gryden. Hvis den er for tynd i smagen koges den lidt ind. Kog

urterne

i suppen til de er møre, ca 10 min. Jævn saucen meget let med maizena. Kom

sherry og haler i gryden, kog op og smag til med tamari. Til sidst drysses

med

den hakkede basilikum.

Spis med brød, eller kartoffelmos.

