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Antal portioner 5
900 g rostbiff
2  rödlökar
4½ msk smör
1½ tsk salt
1½ krm svartpeppar        
3,3 dl mörkt öl
5 dl matlagningsgrädde  
1½ köttbuljongtärning
2 msk färsk hakad rosmarin 
1½ msk kinesisk soja
2 bit kanel små                                  5   morötter 
1½ palsternacka                                 225 g kålrot
150 g rotselleri,     lingon, potatis, broccoli, gröna ärter.
                                                      Fortsättning sidan 2.
                                                               Sidan 2.
Gör så här.
Skär köttet i strimlor. Haka löken. Bryn köttet i smör och lägg över i en gryta. Salta och peppra. Fräs löken någon minut och blanda ner i grytan. Tillsätt mörkt öl, grädde, smulad buljongtärning, rosmarin, soja och kanel.

Koka på svag värme under lock tills köttet börjar kännas lite mört. Beror på vilket kött man använder, men ca ½ timme. Skär morot, palsternacka, kålrot och selleri i finna strimlor. Fräs lite smör. Lägg rotfrukterna i grytan. Koka under lock 10-15 minuter tills köttet och grönsakerna är mjuka. Smaka av med salt och peppar om det behövs mer.

Servera grytan med kokt potatis och lingonsylt, broccoli och gröna ärter.
