Kalvegullasch

(6 pers.)

25 g smør

250 g hakket zittauerløg

2 store, hakkede fed hvidløg

1 dl tør hvidvin

1½ spsk hvedemel

3 dl kalvebouillon

2 spsk edelsüsspaprika

1 tsk tørret timian

800 g magert kalvekød i tern

200 g Cheasy Friskost Hvidløg og Urter

½ tsk groft salt

Pynt: Frisk, hakket persille

Tilbehør: 1½ kg kogte kartofler

Sådan gør du:

Smelt smørret ved kraftig varme i en sauterpande, men uden at det bruner. Svits løg og hvidløg i ca. 1 minut. Tilsæt hvidvin og kog ved kraftig varme i

ca. 2 minutter eller til vinen er kogt væk. Drys hvedemel i under omrøring. Tilsæt bouillon lidt ad gangen under omrøring. Tilsæt paprika, timian og bring

blandingen i kog. Vend kødet i og kog retten ved svag varme og under låg i ca. 1½ time eller til kødet er mørt. Rør af og til. Rør Cheasy Friskost i og

smag til med salt og peber. Server med hakket persille og kartofler.

