KOTT

Kalops I'orange

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 175 min Portioner: 6

Opsis Kalopsis Kusin......Apelsin!

En okonservativ kalops med tydliga smaker av kryddpeppar, kérvel och apelsin.
Langkok, men latt att laga, chop chop och sedan kan du bara sitta och dofta som tjuren

Ferdinand.



INGREDIENSER

1 kilo hagrev eller annat grytkétt av ox

1 matsked mald kryddpeppar

1 matsked torkad korvel

2 matskedar |dkpulver (garna granulat)

4 stycken fond du chef beef buljongkapslar

4 matskedar smor

400 gram skalade och grovslantade mordtter
4 stycken lagerblad

2 stycken stora gula I6kar i bétar

3-4 matskedar koncenterad apelsinsaft

1.3 liter vatten

GOR SA HAR

Smalt smoret i en gryta, tillsatt kryddorna, utom lagerbladen och lat dem frasa
upp lite.

Putsa kottet och skar det i cirka 4 centimeters kuber och lagg ner dem pé om
pd i grytan, s& de fér en liten stekyta.

Hall pa 2-3 matskedar av saften, buljongkapslarna och lagg i lagerbladen
Hall p& vatten och s& det tacker kéttet och l&t koka upp fér att sedan sénka
varmen till 25% av spisens kapacitet och l&t grytan sméputtra i 2-2 1/2 timme.

Nar den har kokat i 1 timme, sé tillsatt mordtter och 18k och fortsatt p& samma
varme tills grytan ar fardig. Se till s det finns vatska som tacker i grytan under
hela tillagningstiden. Det kan vara sé att du behdver mer eller mindre
vattenmangd an vad som star i receptet.

Smaka pé grytan och kann efter om du vill ha en 4:e matsked av apelsinsaften



och kann aven om du vill ha i lite salt. Kottet ska vara latt att ta isdr och sésen
ska vara simmig, d& ar det klart.

eller en blandning av hackade inlagda rédbetor, hackad saltgurka och lite

o Servera med kokt potatis eller potatispuré och nagon form av inlagda rédbetor

finriven pepparrot.



