Oxsvansragu

For 4 personer

12 bitar oxsvans

2 dl vetemjol

50 gram smor

150 gram rotselleri
2 morotter

1 gul 16k

3 vitloksklyftor

2 timjankvistar

4 lagerblad

Y, flaska r6dvin

2 msk kikkomansoja
1 dl oxbuljong

200 gram skogschampinjoner
12 parllokar

1 msk smor

1 dl madeira

Salt och vitpeppar

1. Vind oxsvansen i vetemjolet och bryn i smoret i en stor gryta.

2. Skala och finhacka rotselleri och morotter, skala och skdr I6k och vitlok i grova bitar.

3. Tillsdtt rotfrukterna, timjan, lagerblad, rédvin, soja och oxbuljong till grytan och sjud i 1 %
timme tills kottet borjar lossna fran benet.

4. Bryn pdrllokar och skogschampinjoner i smor. Tillsdtt detta tillsammans med madeira i
grytan och sjud i 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

5. Servera ragun tillsammans med pressad potatis, gelé och heminlagda gurkor.
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