Oksegryde med rødvin

10 gram hvedemel

200 g gulerod

2 porrer

Hvidløg

Laurbær

Hel sort peber

2 dl rødvin

Sæt en pande over ilden og varm den godt op. Tilsæt olie og brun tern af kød godt. Væsker kødet er det en god ide at lade det dryppe af i en sigte først.

Tilsæt mel og vend. Kog af med vinen og kom det i en gryde. Tilsæt vand så det dækker og kog op. Skummes. Tilsæt krydderier. Simrer til kødet er mørt.

Sigt og reducer saucen. De ordnede grøntsager snittes og blancheres. Bland grøntsagerne i og server med porre-kartoffelpuré.

