Skipper labskovs (opskrift fra Københavns madhus)
4 portioner

500 g okse eller lammesmåkød

250 g løg

250 g rodfrugter

1 kg kartofler

1 l vand/fond efter behov

Peberkorn, laurbærblad, timian og salt

Purløg til drys

Syltede rødbeder

Kom kød og vand /fond i kog i en gryde der kan rumme det hele. Skum suppen og lad det simre i ½ time. 

Imens skæres løg i kvarter, rodfrugter og kartofler i grove tern. 

Kom rodfrugter, løg og krydderier (krydderierne kan kommes i et theæg eller en lille gazepose, hvis de ikke må være i den færdige ret) og kartofler ned til kødet. Lad det simre i en times tid til kødet er meget mørt og grøntsagerne har jævnet saucen. Tilsæt evt. mere vand undervejs hvis det er nødvendigt. 

Spis med rugbrød, purløg og syltede rødbeder. 
