K@DSOVS MED

GRONTSAGER

De mange grgntsager er med til at give denne
kadsovs en helt forrygende smag, og man laegger
slet ikke maerke til, hvor sund den er. Server den
til pasta, kartoffelmos, eller lignende.

. 4 personer -
Til I P -

4 gulergdder

200 g knoldselleri (veegt uden skreel)
2 lag

1 fed hvidlag

2 spsk olivenolie

500 g hakket oksekad
4 dl rgdvin

4 ds flaede tomater

1 bdt persille

salt

peber

Skreel gulergdder og selleri, og hak dem
meget fint (brug evt. en minihakker eller
foodprocessor). Pil lag og hvidlagg, og hak
dem ligeledes fint.

Varm olien op i en gryde, og svits
gregntsagerne ved hgj varme. Rar jeevnligt, s&
det ikke braender pa.

Tilseet kadet, og svits det ligeledes ved hgj
varme. Skru ned for varmen, nar kadet er
brunet.

Tilseet r@dvinen, og lad det simre i ca. 5
minutter, inden de flaede tomater tilseettes.

Skyl persillen, hak den, og kom den i.

Lad kgdsovsen simre i 5-10 minutter, eller til
den har den konsistens, du gnsker. Smag til
med salt og peber, og servér f.eks. med
pasta, kartoffelmos, ris eller brad.
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