pop Mustig kott- & rédvinsgryta
KOTT Kock: Isabella Bruckner Tid: 140 min Portioner: 6

Vad sdgs om en mustig kottgryta? Njut av dofterna som sprider sig i hemmet medan
den puttrar pd spisen. Servera gérna med hemgjord potatismos som suger upp alla
fantastiska smaker!




INGREDIENSER

900 gram hagrev
150 gram sidflask
5 deciliter rédvin
1-2 deciliter vatten
2 matskedar tomatpuré
1 stycken stor gul 16k
1 stycken stor palsternacka
1 stycken stor morot
10 stycken champinjoner
1-2 stycken vitloksklyfta
15 stycken syltlkar
1.5 stycken kéttbuljong
2 stycken lagerblad
10 stycken hela kryddpepparkorn
10 stycken hela vitpepparkorn
10 stycken hela svartpepparkorn
10 stycken hela rosepepparkorn
salt
smor till stekning
3 matskedar brun maizena till redning
Garnering
persilja

GOR SA HAR

Skar kottet i cirka 3 centimeter stora bitar. Dela sidflésken i mindre bitar. Skala
och tarna morot, palsternacka och 18k. Mortla kryddkornen.

Bryn kéttet och tillsatt kryddblandningen och salt. Tillsatt flask och de térnade
grénsakerna. Bryn en stund. Tillsatt tomatpuré och rér om ordentligt.

Tillsatt vin, vatten, lagerblad och buljong. Lat sjuda i cirka 2 timmar under
lock. Rér om nagra ganger under tiden.

Dela champinjonerna p& mitten och fras i smér och finhackad vitlok. Skél;
syltldken i vatten.

Nar det ar cirka 30 minuter kvar innan grytan ar klar, tillsatt champinjonerna

och syltldken. Tillsatt maizena och lét sjuda négra minuter till dnskad
konsistens. Servera med potatismos och hackad persilja. Njut av middagen!



