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Vitgléggad flaskfilégryta med
™ kabanoss

KOTT

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 4-6

Jul jul strélande jul anda frén advent...en vitgléggad gryta med massor med goda
smaker.

Smakerna som samsas ar ménga men gléggen finns dar, endast som en liten med ack
s& viktig subtil komponent trots att traktéren klunkat pé rejalt.
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INGREDIENSER

600 gram putsad flaskfilé eller kotlettytterfilé
150 gram kabanoss garna de lite starkare
4 deciliter vit glogg dufvenkrooks eko 2,2%
2 stycken hyvlade solovitldkar

1 burk skivade vattenkastanjer (liten burk)
250-300 gram konserverade hela champinjoner
1 teskedar grovmald vitpeppar

30 stycken mortlade grénpepparkorn

2-3 teskedar salt

2 stycken paprikor valfri farg

3 deciliter vispgradde

5 stycken lagerblad

GOR SA HAR

Tiden fér tillagningen och férbredelse ar 30 minuter men kéttet mar fint av att
marineras i cirka 4 timmar om man har tid for det.
Skiva flaskfilén i tunna skivor och lagg i en gryta tillsammans med gléggen,
lagerbladen och vitpeppar och som sagt har du tiden s& later du den
marineras i kylskap s& lange du hinner.
Dags for tillagning. Stall kastrullen med gléggkattet och gléggspadet p& spisen
pd hég varme, slanta korven, skar paprikan i 6nskad storlek, skala och hyvla
vitldken, mortla grénpeppar, hall av vatskan fran champinjonerna och
vattenkastanjen och ner med allt i kastrullen och lat koka upp
Hall i gradde och salt och lét puttra i cirka 15 minuter. Servera med ris.



