LENAS GODE GRATIN

2-3 groftrevne gulerødder

1 hakket løg

300 gram ærterv

400 gram magert oksehak (5-10%)

1-2 spsk. oliemargarine

Gratindej:

50 gram smør eller margarine

50 gram mel

3-4 æg

3 dl. minimælk

salt, peber

Svits først gulerødder, løg og ærter i fedtstof i en gryde. Tag alt op. Brun derefter kødet. Tag gryden af kogepladen. Smelt de 40 gram af fedtstoffet til gratindejen. Rør det sammen med melet og spæd med mælken.

Lad stuvningen koge nogle minutter, mens der røres. Tag gryden fra varmen og rør æggeblommerne i. Rør grønsagsblandingen i og smag til med salt og peber. Pisk æggehviderne stive og vend dem i til sidst. Kom det hele i et smurt, ovnfast fad. Drys lidt rasp over, og fordel resten af smørret på (kan undlades). Sæt fadet i ovnen i 1 time ved 175 grader.

Det er en gratin, der fylder meget (og som mætter meget). Det er bedst at bruge et rundt fad for at sikre sig, gratinen ikke falder sammen, når den tages ud af ovnen.

