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Hovedwret

Oksehaleragout med kartoffelmos (4 personer).

Ingredienser: 3-4 gulergdder, 3-4 lag, 2 fed hvidleg, 2 pastinakker eller persille-
rodder, 2 knoldselleri, 1 suppevisk bundet af 4 stilke timian og 2 laurbeaerblade,
3 oksehaler delt i mindre stykker, ca. 12 kg, 20 g smeor, %2 dl olivenolie, salt og
peber, reven skal af % citron, 1 dase hakkede tomater, 1 flaske redvin, '2-1 liter
kalvebouillon, hakket bredbladet persille. Kartoffelmos: 1500 g kartofler til mos,
1 dl sedmeelk, 37% g smoar, 1% tsk. salt, peber.

Ragout: Gor alle grontsagerne klar og
skeer dem i grove stykker. Bind suppevis-
ken.

Dup oksehalerne terre med kegkkenrulle,
og brun dem af flere omgange i smor og
olie i en stor stegegryde. Krydr med salt og
peber. Tag halerne op.

Steg grontsagerne gyldne i gryden og kom
halerne tilbage i gryden. Tilfej suppevisk,
reven citronskal, dasetomater, redvin og
bouillon, sa det deekker. Bring retten i kog
og skum af. Krydr med salt og peber.

Skru ned for varmen og lad oksehalerne
simre under 1ag i ca. 2 timer, til kedet er
dejligt mort. Tilseet evt. mere veede under-
vejs om nedvendigt. Drys med hakket persille og server kartoffelmos til.

Kartoffelmos: Skreel kartoflerne og skeer dem i mindre stykker. Kog dem godt
more i en tykbundet gryde i vand uden salt, ca. 20 minutter.

Heeld vandet fra kartoflerne og damp dem helt terre. Mos kartoflerne med en
kartoffelstader eller elpisker, og tilseet meelken lidt efter lidt under stadig pisk-
ning. Tilseet smorret og pisk mosen let. Smag til med salt og peber.



