KOTT

Stifado

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 180 min Portioner: 6-8

En harligt varmande grekisk oxgryta med smaker som hér vintern till.

Ta dig tid for ett ljuvligt kaneldoftande langkok med riktigt mustiga smaker av tomat,
oregano, vitldk, muskot, russin, kanel och mycket mer. Koka, servera och njut!




INGREDIENSER

1 kg oxkétt, fransyska, hégrev eller likvardigt

0.5 deciliter olivolja

0.75 deciliter tomatpuré

1 matsked torkad oregano

2 stycken hackade solovitldkar

1-2 teskedar salt

0.5 tesked grovmald svartpeppar

1 kryddmétt finmald neijlika

1 kryddmatt mald muskot

1 matsked torkad persilja

1 burk konserverade kérsbéarstomater
2 stycken oxbuljongtarningar

2 stycken grovskivade stora gula [6kar
3 stycken lagerblad

3-4 matskedar sultan russin

1 styck kanelstang

100 gram syltlok

1-1.5 liter vatten

GOR SA HAR

Putsa och skar kottet i 4-5 centimeters bitar.

Hetta upp oljan i en gryta och lagg i tomatpuré, vitldk, 1 tesked salt, alla
kryddor utom kanel och lat frasa under omrdrning i 2 minuter.

Tillsatt kottet lite i taget och ror runt kéttet i krydd och tomatblandningen och
lat steka en stund.

Lagg i I6ken och lat steka en stund Hill.

Hall p& de konserverade tomaterna, russin, buljong, lagerblad,

syltlk, kanelsténg (tas upp efter 1 timme) och hall sedan dver 1 liter vatten
och lat koka upp.

L&t grytan puttra i cirka 3 timmar eller till kéttet ar mort pa 25% av spisens
kapacitet med pé&spddning av vatten nar kottet blottas.

Sasen ska vara at det lite tjockare slaget nar grytan ar fardig och smaka av
om du vill ha mer salt.

Servera grytan med klyftpotatis och en hérlig tzatzikil



