Kalvesauté marengo

170 g kalvebov uden fedt

1 tsk olie til stegning

50 g hakket løg

1 fed hvidløg

2 dl kalvebouillon

1 spsk tomatpuré

1 tsk timian

1 tsk koriander

200 g champignon

ca 2 - 3 tsk maizenamel

salt & peber

hakket persille

Skær kalvekødet i tern og steg det brunt i en varm gryde med olie i. Tilsæt hakket løg og hvidløg. Steg det, til det har en pæn, gylden farve.

Tilsæt bouillon, tomatpuré, timian og koriander. Lad retten småsimre i ca 1 time, til kødet er mørt.

Skær champignon i skiver, kom dem i retten og lad dem simre med i nogle minutter. Jævn saucen med mel og smag til med salt og peber.

Drys hakket persille over retten, når den serveres.

TIPS

Server 30 g tørristede franskbrøds croutons til retten.

