Kummin- och vitléksspdckad

flaskkarré med ljuvlig sds

Kock: Isabella Bruckner Tid: 120 min Portioner: 4

En familjetradition hos oss som vi bara dlskar. Fér att f& in kryddblandningen djupare i
kottet, anvand gaffelns baksida som redskap.

INGREDIENSER

900 gram flaskkarré, ca

1 paket hel kummin

2 st stora vitloksklyfror
salt & vitpeppar

2 msk smor

2 st kottbuljong

3 msk vetemjol

2 dl gradde

vatten



GOR SA HAR

Hacka vitldk. Mosa med en gaffel vitldk, kummin, salt och vitpeppar i en skél.
Skar djupa fickor i kottet. Fyll kryddblandningen i kdttet. Smori
resterande kryddor runt kéttet.

Bryn kottet i en gryta p& medelvarme tills det far en gyllenbrun yta. Fyll pé
med ca 1 dl vatten. Smula ner 1 buljongtarning. Lat sjuda forsiktigt under lock.
Os kottet med vétskan fran botten. Se hela tiden fill att det finns vatska

och sp&d med mer vatten vid behov. Lat sjuda ca 1.5-2 timmar. Lyft upp steken
och lét vila.

Gor under tiden sasen. Ta fram en kastrull. Smalt smér. Tillsatt mjol och rér
om. Spad med skyn fran grytan. Tillsatt gradde. Smaka av eventuellt med 1/2
buljong och vitpeppar. Severa med kokt eller ugnsrostad potatis och
brysselkal. Njut!



