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Hovedret - avwendt 20. september 2012

Skippergryde (opskrift beregnet til 4 personer).

Ingredienser:

500 g oksetykkam i tern, 4 kartofler, 1 hakket log,
2 persillergdder, 2 gulergdder, 1/4 selleri, 1 spsk.
sort hel peber, 5 laurbaerblade, 50 g smer, 2 spsk.
flydende fedtstof (til stegning), % liter vand, salt.

Pynt: purleg, revet peberrod, smerklat.

Skeer de rensede gronsager i passende stykker.

Svits kedet i det flydende fedtstof.

Tilseet gronsagerne, vandet, peberkort, laurbaerblade og salt.
Skru ned for varmen og lad simre i ca. 1% time. Ror af og til.
Slut af med at rore 50 g smor i gryden ved kraftig omroring.

Serveres med en gl til og smerhul og evrige tilbehor efter lyst og smag.



