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Hovedret

Sorte gryde.

Ingredienser:

1kg skeert oksekod (klump, halestykke), ca. 40 g smor, ca. 2 spsk olie, 2 kg ikke
for store, gule log,2 spskmel, ca. 1 spsk mild paprika, 1%-2 dl bouillon, 2% dl
piskeflade, salt, peber, 2 kg flaede tomater, 2 kg champignoner.

Skeer kodet i strimler og brun det
ad 2-3 gange i varmt fedtstof. Tag
kodet op af gryden. Tilseet evt. lidt
mere olie.

Pil lggene og skeser dem i kvarte.
Svits dem let i fedtstoffet. Laeg
kodet tilbage i gryden og drys mel
og paprika over. Ror til begge dele
er opsuget. Heeld bouillon og pi-
skeflode ved. Smag til med salt og
peber.

Fla tomaterne og skeer dem i kvar-
te. Leeg halvdelen i gryden, deck
den med lag, og lad retten smasnur-
re til kedet er mort, 1-1% time. Rens
champignoner og skeer dem i kvarte. Laeg dem og resten af tomaterne i
gryden 5-8 min. for retten er feerdig.

Smag evt. retten til med mere paprika og salt.

SERVERING: Retten serveres i gryden og spred, lun flute, lgse ris eller
kartoffelmos serveres til.



