Flamsk bgf

4 personer

Ca. 600 g okseinderlar, -klump eller
benfri bov

Salt og peber

75 g smgar

3lag

1-2 fed hvidlagg

6 dI bouillon

1% pilsner

2 spsk mgark farin

1 krydderurtebuket bestaende af:
1 kvist timian (jeg bruger tarret)
1 bdt persille

1 laurbeerblad

ca. 10 cm porregrgnt

Jeevning:
1 spsk hvede el. maizenamel
Ca. 2 spsk vineddike

Skeer kadet i ca. 1 cm tykke skiver

Pil lagene og skeer dem i tynde skiver

Krydr kadskiverne med salt og peber og brun
dem i smgrien gryde

Tag kedskiverne op, nar de er paent brune og
laeg dem i en ildfast gryde m/ 1&g (el. lav retten
feerdig i en stegegryde)

Kom lggene i fedtstoffet, knus hvidlggene over
og lad det snurre sammen til Isgene begynder
at tage farve

Kom lggene over kgdet

Tilseet bouillon, pilsner, farin og krydderbuket og
lad det koge et par minutter

Rar mel og vineddike sammen og jeevn sovsen
med dette — smag til med salt og peber

Heeld sovsen over kad og lgg og leeg
teetsluttende lag pa

Seet fadet i ovnen i ca. 2 timer v/160 gr.

Serveringsforslag:
sma pillekartofler el. bagt kartoffelmos
m/valngdder




