Provencalsk grillkølle

15 personer.

15 grillkøller / kyllingelår 

500 g løg i tern 

3 kg kartofler 

rapsolie/olivenolie 

2 kg skrællede gulerødder 

”Fougasse”
8 fed knust hvidløg 

1 kg hakkede flåede tomater 

1 stort bdt. persille 

1 l. oksekødsuppe/fond 

1 bdt timian  
1 l. rødvin 
2 strimler appelsinskal 

Brun grillkøllerne i lidt olie. 

Tilsæt løg samt hvidløg og brun endnu et par minutter. 

Tilsæt rødvin, oksekødsuppe/fond, tomat, noget timian, 4-5 persillekviste og appelsinskal og lad det hele simre ca. 30 minutter eller kedet er mørt. 

Skær gulerødderne i tykke skiver på skrå og kom dem i gryden - simmer videre i ca. 15 min. 

Kasser herefter timian, persille og appelsinskal - skum fedtet fra og smag til med salt og peber. 

Kog kartoflerne helt mere - hæld vandet fra - mas dem groft så der er kartoffelstumper i mosen - bland med BUKO frisk osten og smog til med salt og peber. 

Serveres til køllerne sammen med ”fougassen”. 

