Bankekød med champignon og ærter

4 personer

400-500 g skært oksekød, fx okseklump eller – inderlår

5-6 tsk rapsolie

1/2 tsk salt

1/2 tsk knust sort peber

2 spsk mel

4 store løg

4 dl vand eller bouillon

2 laurbærblade

evt. kulør

Kartoffelmos:

1 kg kartofler

ca. 2 dl let-, mini- eller skummetmælk

ca. 1/2 tsk salt og evt. peber

Stegte champignons med ærter:

250 g champignons

1 tsk rapsolie

1 løg

400 g ærter

salt og peber

Tilbehør: godt brød.

Varm olien op på en pande og svits champignoner i skiver, til de er gyldenbrune. Hak løg, tilsæt løg og ærter og svits dem med i 4 min. Krydr med salt og

peber.

Skær kødet ud i en halv cm tykke skiver og bank skiverne let med hånden. Varm 2 tsk olie i en stor stegegryde eller pande. Bland mel med salt og peber,

vend kødet i melet og brun det i olie. Hvis alt kødet ikke kan steges på en gang, bruges endnu 2 tsk olie til næste hold kød. Hak løgene. Tag kødet op

af gryden og brun løgene i det sidste olie. Læg kødet i gryden igen, tilsæt vand eller bouillon og laurbærbladene. Lad kødet småsimre i en til halvanden

time, til kødet er mørt. Tilsæt evt. mere væske og evt. lidt kulør og smag saucen til med salt og peber.

Kartoffelmos: Skræl kartoflerne, skær dem i mindre stykker og kog dem møre i vand uden salt. Mos kartoflerne med en kartoffelmoser, håndmixeren eller et

stort piskeris. Lun mælken og rør den i mosen lidt efter lidt. Smag til med salt og evt. peber.

