Vintergryde med oksekød i tomatsauce

Ingredienser:

·  500 g oksekød i tern

·  1 spsk. olie

·  salt og peber

·  1 løg

·  3 fed hvidløg

·  1 flaske (690 g) Sugo Casa tomatsauce

·  1 stilke timian

·  1/2 dl. piskefløde

·  1 tsk. rørsukker

·  1 blomkål i buketter

·  2-3 spsk. revet ost

Kødet brunes i en gryde med olie og drysses med salt og peber. Løg og hvidløg hakkes og svitses sammen med kødet. Tilsæt tomatsauce, timian, fløde og sukker.

Lad kødet simre under løg indtil det er mørt i ca. 1 time og smag til med salt og peber. Kog blomkålsbuketterne møre, læg dem på et fad, drys med revet

ost. Serveres med pasta og flutes.

