Kgdsovs med spaghetti

6 personer

1000 g oksekad, hakket

600 g lgg, fint hakket

50 g smgr

6 dl oksebouillon

8 fed hvidlgg

2 d3ser hakkede tomater

4 spsk hvedemel, til jaevning

3-4 koncentreret tomatpure, eller smag til
500 g spagetti eller makaroni

Gulergdder, kogte, i skiver, kan udelades

Pil Iggene og hak dem groft. Brun dem i en gryde med lidt smgr Tilseet det hakkede
oksekgd og brun det sammen med Iggene til det har faet farve.

Bouillon laves ved at oplgse 4 oksekgds bouillon terninger i 6 dl vand. Den faerdige
bouillon haeldes i gryden som bringes i kog i 5-10 minutter.

Retten jaevnes med lidt koldt vand der er rystet sammen med 4 spk. Mel og det rgres
i sovsen. Lad sovsen koge i 5 minutter til den harv faet lidt tykkelse. Smag sovsen til
med salt og peber til den har den rette smag. Andre krydderier kan ogsa tilfgjes alt
efter gnsker fx oregano, basilikum.

Spaghetti’en braekkes 2-3 gange og kommes i en gryde, som skal smakoge i omkring
10 minutter. Heeldes fri for vand gennem en sigte, og haeldes derefter op i den
faerdige kgdsovs, kan ogsa serveres som tilbehgr. Bruges gulergdder, skal de varmes
med et par minutter inden retten er faerdig.

Kilde: dk-kogebogen.dk, meget taet pa min mors opskrift
20.05.2022



