Okseragout

250 g tern af oksekød

1½ spsk. madolie

2 løg

1 spsk. hvedemel

½ l vand

evt. 1½ dl rødvin

2 laurbær, timiankviste, 3 fed hvidløg

grøntsager efter behov: spidskål,

 sommerkål gulerødder eller  andet.

Olien varmes op i tykbundet gryde. Tilsæt kød, og brun det godt af. Imens hakkes løg, og de tilsættes det brunede kød.

Kom melet ved, og rør et par min. imens du steger videre ved lavere varme. Tilsæt vand og evt. vin og krydderier og rør igennem. Koges nu op, og skummes

for urenheder. Koges ca. ¾ time, til kødet er mørt.

Umiddelbart før servering tilsættes de rensede og hurtigt blancherede grøntsager. Serveres med ris, kogte kartofler eller kartoffelmos.

Tip: Spidskål behøver ikke at blive blancheret før det tilsættes retten. Du kan selv justere retten med chili, soltørrede tomater, spidskommen, stjerneanis,

citronskal efter din smag.

