RIMMAD OXBRINGA
1 kg rimmad oxbringa
1gul lök
2 morötter
Sås: 
2 msk smör 
2 msk vetemjöl
5 dl av kokspadet
1 dl grädde
1 tsk svensk grov senap
1 dl riven färsk pepparrot
Lägg oxbringan i en kastrull och häll på vatten så det täcker. Koka upp och skumma väl. Skala och skiva morötter och lök. Sänk värmen så det precis kokar och lägg i de skivade grönsakerna. Koka på svag värme ca 1 1/2 timma, kolla med en sticka att köttet är mört.
Sås: 
Smält smöret i en kastrull, rör ner mjölet, späd med kokspadet under omrörning. Tillsätt grädden och låt småkoka i ca 10 minuter, rör i kastrullen under tiden. Smaksätt såsen med senap och pepparrot. Salta och peppra.
Servera med kokt potatis och köttet skuret i tunna skivor och gärna någon grönsak.   
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