Gulerods sauce med hvidløg

     

Ingredienser:

2 almindelige Gulerødder

1 Stort løg

1 Ds. Hakkede tomater

2 små fed hvidløg

1 Pk. Bacon i tern

½ tsk Karry

½ tsk Paprika

2 spsk Tomatpuré

1 Dl mælk

Køb dine råvarer her:

GaardbutikkenDirekte.dk
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Hvad skal du have at spise i aften?

Få et magasin der er fyldt med inspiration og nemme opskrifter. Prøv et abonnement på Spis Med og få et halvt år for halv pris!

Klik her og læs mere...

     

   

  

  

  

Fremgangsmåde:

Kom en lille smule magarine i en gryde og brun det.

Kom derefter bacon i, og brun det! Sørg for at vandet er fordampet.

Så tilsættes fint hakket løg, hakkede tomater, revne guleroder, knust

hvidløg,

tomatpuré og krydderier. Hvis blandingen er meget tør tilsæt da lidt

vand til

det hele er dækket. Lad det stå at små simre i en lille times tid.

Når retten har kogt skal det hele sigtes fra, så det kun er sovsen der

er tilbage,

kom sovsen op i gryden igen, tilsæt mælken, lad det koge op. Hvis

Saucen

er for tynd

jævn det da med lidt Maizena!

