Ragout fra Lyon
300 g. Lyonpølse (Pølser)
1 spsk. Smør

1 Lille løg 

1 Rød og grøn peberfrugt

1 ds. Majs 

1 ds. Champignon
1 spsk. Tomatpure 

1 spsk. Mel

1 ½ dl. Rødvin 

2 1/2 dl. Bouillon

1 tsk. Merian   

Salt og friskkværnet peber

1/2 tsk. Karry 

1/2 tsk. Paprika

100 g. Creme fraiche   

Friskklippet purløg

1. Skær pølserne i tynde skiver. Smelt smørret på en stor pande og steg pølseskiverne i det varme fedtstof. 
2. Skær løget i skiver og de to peberfrugter med på panden. 
3. Lad majs og champignoner dryppe godt af og kom dem ved. 
4. Rør tomatpure i, drys mel over og hæld rødvin ved.
Spæd med bouillon.
5. Smag til med merian, salt, peber, evt. sukker, karry og paprika. 
6. Lad retten simre under låg ved middel varme i 5-10 minutter 
7. Tag panden af varmen og rør creme fraiche i. 
Smag evt. retten yderligere til og drys med fintklippet purløg ved serveringen.

