Kødsauce med timian

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Forår, Efterår, Vinter

Antal: Hovedret til 4

2 spsk Karolines Køkken smør- & rapsolie

4 grofthakkede zittauerløg (ca. 200 g)

400 g hakket oksekød (6% fedt)

2 dl vand

½ liter Karoline's RødvinsSauce

2 tsk tørret timian

½ tsk groft salt

friskkværnet peber

Tilbehør

1 kg skrællede melede kartofler - til kartoffelmos

400 g dampet broccoli

ribsgelé

Lad smør- & rapsolien blive gylden i en sauterpande. Svits løgene i ca. 1 min. Tilsæt kødet og svits i yderligere ca. 2 min. til det smuldrer og skifter

farve. Kom vand, RødvinsSauce, timian, salt og peber i. Kog saucen ved svag varme og under låg i ca. 10 min. Smag kødsaucen til.

