Scotch Scollops II

700 gr okse inderlår skåret i små tern

60 gr tælle eller smør

2 tsk finthakket skalotteløg

1 spsk mel

3 dl bouillon

salt og peber

evt. kulør

1 spsk svampeketchup

persille

Smelt fedtstoffet i en gryde og svits løg gyldent. Rør melet i og steg massen forsigtigt i 5 min. under konstant omrøring. Tilsæt bouillon, salt og peber

samt evt. kulør og kødet. Lad det knap koge op og tilsæt svampeketchup.

Lad det nu simre for svag varme i ca. 1 time, eller til kødet er godt mørt. Det må ikke koge, så bliver kødet kedeligt og hårdt. Smag til og drys med friskhakket

persille.

Serveres med kartoffelmos eller med stegt brød.

