Bodils karrysovs

Ingredienser :

1 spsk olie

1 tsk karry

1 stk løg

½ l grønsagsbouillon

1 dl tør hvidvin

3 spsk hvedemel ( Maizena )

1 dl vand

salt og peber

Fremgangsmåde :

1. varm olien og svits karryen heri

2. hak løget fint og svits det i olien

3. tilsæt bouillon og hvidvin og lad det koge i 5 minutter uden låg ( herved fordamper noget af alkoholen )

4. rør mel med vand og jævn sovsen

5. smag til med salt og peber

Tips :

sovsen kan også laves som sennepssovs : Udskift karry med en stor spiseskefuld sennep ( styrke efter smag og behag ) og forsæt fra punkt 2 i Fremgangsmåden.

