Pepprig pepparotsfalugryta

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 6

Harlig vardagsmat som &r smakrik, snabblagad och mumsigt god!

En korvgryta med god smak av béde peppar och pepparot.

INGREDIENSER

500 gram falukorv med hég kétthalt
300 gram strimlad grén paprika

1 styck citron bade jucie och rivet skal
500 gram skalad potatis i 5 cm bitar
Pepparrotsas

50 gram smor

4 strukna matskedar vetemiol

4-5 deciliter fullfet mjolk

1 deciliter vispgradde

2 nypor strésocker

0.5-1 tesked salt

pepparot valfri mangd farskriven eller pa tub

0.25-0.5 tesked grovmald vitpeppar



0.25-0.5 tesked finmald svartpeppar

GOR SA HAR

Borja med att koka potatisen.Smalt smoret i en rymlig gryta som du fér plats
med hela anratningen i.Tillsatt mjdlet och lat frasa p& dryg medelvarme med
den lagre angivelsen av peppar tills du fétt till en god nétig doft frén steket.

Tillsatt mjdlken och gradden med lite i taget under omvispning p& négot lagre
an medelvarme och tillsatt aven salt, socker och pepparot med lite i taget tills
det har ratt smak for dig och likasd om du dnskar mer peppar. Lat smékoka
och tjockna nagot.Sasen bér vara &t det 1dsare héllet, men anda inte
blaskig.Skar korven i den form du énskar (jag grovstrimlade min) och lagg ner
i grytan tillsammans och med paprikan och lat smékoka till paprikan har
mjuknat.

Tillsatt citronjucie och rivet skal och rér runt.Vand slutligen ner potatisen i
grytan.Servera med tomater.



