RÖDVINSGRYTA
1kg högrev,
2 morötter,
1/2selleri,
8 smålökar,
1 vitlök,
2msksocker,
7dl rödvin,
2 lagerblad
smör,
1/2msk flytande oxbuljong,
1 kvist rosmarin eller ½ msk torkad, 
2-3msk maizenamjöl,
salt och peppar
Skär köttet i 5x5 stora bitar. Skala morötterna, lökarna och sellerin, halvera vitlöken. Smält sockret till ljus karamell i en rymlig gryta. Häll på vin buljong, grönsaker, rosmarin och lagerblad. Bryn grytbitarna i stekpanna, salta och peppra och lägg grytbitarna i grytan. Koka ur pannan med lite vatten mellan varje köttomgång och häll vattnet i grytan. Fyll på med vatten så att det täcker köttet när alla bitar är stekta. Låt det hela småkoka i 2 timmar. Skumma då och då. När köttet är mört lyfts både kött och grönsaker ur grytan och fonden får koka tills hälften av vätskan återstår. Smaksätt med salt, peppar och lite socker. Red av med maizenamjöl utrört i lite kallt vatten. Vispa ner lite i taget tills såsen är så tjock som du vill ha den. Skär grönsakerna i grova bitar, och lägg ner dem i grytan tillsammans med köttet, låt allt bli varmt. Gör den gärna dagen före du skall servera den. Då hinner smaken utvecklas.     
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