Beuf bourgignon

Ingredienser:

200 gr oksekød pr. person

   

500 gr gulerødder pr. person

   

løg

   

rødvin (½ flaske til 5-6 personer)

   

salt + peber

   

herbes de Provence

   

laurbærblade

   

nelliker

     

 

Kom kødet i en marinade, bestående af vin, 1-2 løg hvori der er tilsat nelliker (faktisk ligesom appelsinerne ved juletid), 2-3 skiveskåret gulerødder,

salt, peber og laurbærblade. Lad det ligge i 5-6 timer.

Tag kødet fra marinaden og brun det. Tilsæt marinaden med dertilhørende grøntsager (mængden af grøntsager kan dog varieres efter smag). Dæk det med vand

og lad det koge over svag varme i 5-6 timer

