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Kock: Isabella Bruckner Tid: 120 min Portioner: 4

En av mina favoritratter fréin Osterrike dr denna fantastiska kottratt som har kokats
lange pé& lag temperatur med roffrukter. Till det serverar jag réstekt potatis smaksatt
med kummin och en kall Gppelmos med pepparrot och ingefara. Helt klart en rétt som

mdste upplevas!

INGREDIENSER

1 kilogram hégrev
1.5 liter vatten
2 stycken gronsaksbyljongtarningar
3 stycken lagerblad
12 stycken hela vitpepparkorn
3 stycken mordtter
1 styck purjolok
4 portioner potatis
salt, pepper och kummin
olja
Appelmos
2 styck apple



6 styck torkad aprikos
0.5 deciliter vatten
pepparrot
farskriven ingefara

Garnering
finhackad graslok
farskriven pepparrot

GOR SA HAR

Ta fram en rymlig kastrull. Tillsatt vatten och koka upp. Skala och grovhacka
morot och palsternacka. Dela och rengér purjoldken.

Lagg kottet i kastrullen sé att vattnet precis tacker. Skumma av nér det kokat
upp. Tillsatt lagerblad, pepparkorn, buljong och halften av rotfrukterna. L&t
koka pé svag varme under lock cirka 2 timmar. Tillsatt resterande rotfrukter nar
det ar cirka 30 minuter kvar.

Ta fram en bunke. Skala och riv potatisen. Krydda med salt, vitpeppar och
kummin. Stek potatisen i olja tills den fér en fin farg.

Appelmos:Skala och kérna ur dpplena. Dela dpple och aprikos och lagg i en
kastrull. Tillsatt riven ingefara och en skvatt vatten. Koka upp blandningen och
ror om. Lat koka nagra minuter tills dpplena mjuknat. Mosa med potatisstot
eller annat redskap tills du fér en len appelmos. Blanda ner riven pepparrot
efter smak.

Skar upp kottet, tvars fibrerna i tunna skivor. Servera kéttet tillsammans med
roffrukter, rastekt potatis, dppelmos och buljong. Toppa med riven pepparrot
och graslok. Smaklig maltid!2Tips:Gor garna lite extra dppelmos utan att
tillsatta pepparrot. Moset héller upp till 7 dagar i kylskép och passar utmarkt
fill frukost groten eller yoghurten.



