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Hovedret

Oksegryde med rodvin og grontsager (4 personer).

Ingredienser: 600 g oksekod i tern, 3 rodleg, 4 fed hvidleg, 2 spiseskefulde paprika,
3 spiseskefulde hvedemel, 2 deciliter redvin, 1 dase hakkede tomater, 1 spiseske-
fuld engelsk sauce, 5 dl oksefond, 1 potte timian, 2 laurbeerblade, 250 g champig-
non, 300 g sma kartofler, 4 guleredder, salt og friskkveernet peber.

Fremgangsmade:

Oksekgdet duppes tort med et
stykke kgkkenrulle, og brunes i
to omgange i en stegegryde, sa
det far stegeskorpe. Krydr med
salt og peber og leeg til side.

Rodleg hakket meget groft
(skeeres ud i grove stykker),
hvidleg hakkes ligeledes groft,
og sauteres let i en god klat
smor, uden at tage for meget
farve. Det tager 3-4 minutter.

Tilseet sa paprika og hvedemel, -

vend det rundt og kom rgdvin ved. Lad det tykne og tilseet sa hakkede to-
mater, engelsk sauce, oksefond og bladene fra en god dusk timian. Eller
brug en spiseskefuld terret timian, det er ogsa okay.

Kom kedet tilbage i gryden. Kom laurbeerblade ved, leeg laget pa og lad nu
oksegryden simre ved svag varme i to timer.

Et kvarter for de to timer er gaet, borstes champignon rene for jord, skeeres
i kvarte og svitses grundigt pa en varm pande.

De sma kartofler deles i kvarte, mens gulereadder snittes i mindre skiver.

Nar champignonerne er svitset godt af, kommes kartofler og guleredder pa
panden, og det hele sauteres et par minutter yderligere.

Heeld det sa ned i stegegryden, vend rundt, leeg laget pa igen og lad nu din
oksegryde simre yderligere en time, sa kartofler og gulergdder koges helt
mere.

Smag oksegryden til med salt, friskkveernet peber og eventuelt lidt sukker.

Den leekre oksegryde serveres straks som den er, og gerne med et
stykke keernemeelksbrod (grovbred) til.



https://madensverden.dk/nemme-langtidshaevede-kaernemaelksbroed/

