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Onion gravy (Engelsk Igksaus)

Ingredienser

¥ 2 ss smar

¥ 2 lgk

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 4 ss hvetemel

¥ 8 dl kjgttkraft

¥ 2 ts dijonsennep

¥ kvernet salt og pepper

Fremgangsmate

Smelt smgret i en kjele. Skrell og

snitt opp lgken i fine skiver. Gjgr det samme med hvitlgksfeddene. Ha lgk og hvitlgk
i kjelen. Stek lgken p& middels varme til den blir skikkelig myk og karamellisert
(dette tar ca. 20 minutter).

Tilsett melet og vend det inn i den stekte lgken.

Spe deretter med kjgttkraft og rgr om. Gi sausen et oppkok og la smakoke i ca. 10
minutter, til du far en tykk, brun lgksaus.

Smak til sausen med dijonsennep og kvernet salt og pepper.

Tips

¥ Som kjgttkraft kan du bruke kjgttbuljong eller chef du fond, kjgtt regrt ut i vann
eller ferdigkjgpt, konsentrert oksekraft.

¥ Tilsett noen draper sukkerkulgr dersom du gnsker en markere brunfarge pa
sausen.
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