Kalve og skorzonerrod Ragout

1 kg skorzonerrod

vand med citronsaft i

1 kilo porrer

1 kg kalvetykkam

salt, peber

3 spsk smør

3 spsk oliven olie

Saft af ½ citron

1 gl. tør vermouth ell tør hvidvin

3/4 l hønseboullion

4 kviste persillle

2 tsk frisk timian ell 1tsk tør

1 laurbær blad

Vask og skræl skorzonerrødderne og skær dem skråt i 4 cm stykker. Put dem i citronvand så de ikke tager farve.

Vask porrerne og skær det grove grønne fra (gem det til brug i suppe), skær ligeledes dem i 4 cm skråt skårne stykker.

Kalvekødet skæres i 4 cm tern, drysses med salt og peber og vendes i mel.

Smelt smøret sammen med olien i en dyb sauter pande og brun kødet.

Stil kødet til side. Tag skorzonerrødderne op og dryp dem af i et klæde, steg dem i smøret 5 min til de er lysebrune.

Tilsæt citronsaft og krydder med salt og peber. Tilføj porrerne og steg yderligere et par min. Tilsæt vin og boullion, kom kødet tilbage i gryden, tilsæt

grovhakket persille og timian sammen med laurbær bladet. Dæk med et skrå-lagt låg så noget af væden kan dampe væk og lad gryden simre en time.

Server med groft brød

