Bankekød

220 g okseinderlår

200 g gulerødder

75 g hakket løg

3 dl bouillon

3-4 laurbærblade

salt & peber

3 tsk maizenamel

kulør

100 g kogte kartofler

Skær kødet i tynde skiver og steg det på en teflonpande, til det har fået farve. Kom det herefter op i en gryde sammen med gulerødderne, der skæres i skiver.

Tilsæt hakket løg, bouillon, laurbærblade, salt og peber. Læg låg på gryden og lad det småsimre i ca 30-40 minutter til kødet er helt mørt.

Jævn retten med maizenamel og tilsæt eventuelt lidt kulør.

Ved serveringen anrettes retten sammen med de kogte kartofler.

Tips

Spis kartoffel/selleri-mos med klippet persille i.

