Julesovs

Opskrift til 4-6 personer

Ingredienser

1 spsk. smgr (malt i fast form)

2 spsk. hvedemel

1 dl vand (evt. kogevandet fra kartoflerne hvis du koger disse ved siden af)
1 dl rgdvin (gerne en kraftig én)

1/2 dl andefedt

1 spsk. ribsgele

et par laurbaerblade

1 dI piskeflgde

1 spsk. sovsekulgr

lidt jeevner

smag til med godt med salt og peber

Sadan gor du
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Smelt smer i en gryde og tilsaet hvedemel. Pisk godt, til du far en klump som er lidt lysebrun i
det

Kom sa vand ved lidt af gangen, imens du pisker og far denne her klump rgrt het ud

Tilseet rgdvin, andefedt og ribsgele og pisk igen

Kom et par laurbaerblade i gryden og lad det simre ved svag-middel varme i 15 minutters tid
Tilseet flade og sovsekular og rar igen

Smag til med godt med salt og peber, evt. mere sgdme (ribdgele), mere fedme (andefedt),
mere smag (redvin), mere syre? Evt. en smule citronsaft. Vi har forskellig smagslag, sa tilsaet
det ekstra du synes.

. Jeevn sovsen lige inden servering.
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