Gammeldags oksekødssuppe

Oksekødssuppe:

to til to og et halvt kilo oksekød - bryst eller tyksteg

tre og en halv liter vand

to til tre spiseskefulde salt

en selleri - cirka 250 gram

300 gram gulerødder

en persillerod

fire til fem porrer

et bundt persille

selleritop

eventuelt timian

Kødboller:

500 gram hakket kalv og flæsk

et til to æg

50 gram mel

salt og peber

eventuelt lidt vand

Melboller:

50 til 125 gram smør

120 gram hvedemel

to og en halv deciliter vand

tre store æg

en teskefuld salt

margarine

Peberrodssauce:

tre deciliter mælk

tre deciliter suppe

to spiseskefulde smør

to spiseskefulde eddike

to til tre spiseskefulde sukker

salt og peber

frisk peberrod

to spiseskefulde maizena

vand

eddike

Grøntsagerne

Rens gulerødder, selleri, porrer og persillerod.

Skær sellerien i store stykker, men lad de andre grøntsager forblive hele.

Suppevisken

Skyl persillen grundigt.

Bind suppevisken sammen af nogle porreblade, persilleroden og persillen med kødsnor eller lignende.

Kødet

Hæld vandet i gryden.

Når vandet koger, kommes kødet i.

Der skal ikke låg på gryden.

Kød og suppevisk

Når kødet har kogt 15 til 20 minutter skummes omhyggeligt.

Tilsæt saltet, de rensede, hele grøntsager og den sammensnurrede suppevisk.

Kog kødet ved sagte varme sammen med grøntsagerne og suppevisken i cirka tre timer under låg.

Kød, grøntsager og suppe

Tag kødet op af suppen, og holdt kødet varmt.

Smid suppevisken væk.

Skær de andre grøntsager i passende stykker.

Hæld suppen gennem en sigte, så urenhederne sies fra suppen.

Kødbollefars

Rør farsen sammen.

Sæt en gryde med vand i kog.

Kødbollerne

Form kødbollerne med en ske og hånden.

Kom kødbollerne i det kogende vand.

Når kødbollerne stiger til overfladen, er de færdige.

Kom kødbollerne i suppen.

Melbolledej

Smelt margarinen uden at brune den.

Kog vandet.

Rør melet i den smeltede margarine.

Tilsæt det kogende vand lidt ad gangen, og rør dejen godt sammen.

Når dejen er jævn, det vil sige uden klumper, røres smørret i.

Rør dejen grundigt sammen, og tag gryden af varmen.

Når dene er afkølet, røres æg og salt i.

Bollesprøjten

Sæt en gryde med vand i dog, og tilsæt lidt salt.

Brug en bollesprøjte, en ske eller lignende til at forme dejen til små melboller.

Melbollerne

Dejbollerne kommes direkte i kogende vand.

Melbollerne koges et par minutter, inden de tages op med en hulske.

Hæld koldt vand over melbollerne, og kom dem i suppen.

Peberrodssauce

Mælk, suppe og smør bringes i kog.

Maizena udrørt i vand tilsættes lidt efter lidt.

Smag til med salt, peber, eddike, sukker og revet peberrod.

Gammeldags oksekødssuppe som mormor tilberedte den

Server oksekødssuppen med melboller og kødboller.

Server oksekødet med kartofler og peberodssauce til.

Nogle spiser først suppen og derefter oksekødet.

Andre spiser suppe og oksekød samtidigt.

