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Langkokt dlgfarssas
VILT Kock: Anders Gustavsson Tid: 30 min Portioner: 4

Under dlgjakten har du kanske har kommit 6ver lite dlgfars. En dlgfarssas som puttrar i
mdénga timmar blir fantastiskt gott.

@Q Jag gjorde min sés i en slowcooker men det gér lika bra att koka den pa spisen i en
gryta med lock.
Ett tips ar att gora dubbel sats nar man &ndé héller pd, bara att portionsfrysa i pésar
och ta fram vid senare fillfalle.

INGREDIENSER

500 g algfars

150 g rokt sidflask

1 stycken hackad gul 16k
1 halv purjoldk, skivad

1 klyftor hackad vitlok

1 msk timjan

1 msk oregano

400 g krossade tomater
5 st cocktailtomater



2 msk koncentrerad viltfond

1 tarning umami (kung markatta)
1 dl vatten

3 st krossade enbar

1 dl gradde

1 nypa salt och nymalen peppar

Bryn farsen, samt 6k och purjoldk.
Blanda ner allt férutom gradden i en slowcooker eller gryta med lock. Har du
en slowcooker kér du pé low i 6 timmar, annars later du det sméputtra i

grytan nagra timmar.

Nar 1 timme aterstdr har du i gradden.

Har sasen mycket vatska nér den ar klar sé kokar du ner den till nskad
konsistens utan lock om du kér i gryta. Har du slowcooker s& fér du hélla éver
i en gryta och koka ner om du inte har en saddan slowcooker jag har med
kokfunktion.

Smaka av med salt och peppar.

Servera med spagetti och riven parmesan.



