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Alggryta med enbdr och
smorbakad rotselleri

Kock: Karin Hogberg Tid: 150 min Portioner: 4

Till grytan serverade jag en smérbakad rotselleri som egentligen borde sté under
kategorin godis istallet for tillbehdr. Herregud vad gott det @rl Och enkelt. Ur ugnen
kommer mjall rotselleri som smakar himmelskt. Passar till, typ allt...

INGREDIENSER

500 g algkott

1 gul ok

3 mordtter

1 lit vatten

6 krossade torkade enbar
2 dl gradde

1 viltbuljongtérning

1 knippe farsk timjan

1 msk mjdl till redning

1 msk smér till redning



smor till stekning

salt & peppar
Bakad rotselleri
1 stor rotselleri

50 g smor
salt & peppar

GOR SA HAR

Skar kottet i grytbitestora bitar. Smalt smoret i en stekpanna och stek kottet tills
det fatt fin farg.

Skar Idken i "batar" och morétterna i skivor och stek tillsammans med kéttet i
ndgon minut. Lagg 6ver i en gryta och hall pé vatten, buljongtdrning, timjan
och enbdr. Koka i minst 45 min, gérna 2 timmar.

Sila bort vatskan och blanda smér med mjél och red sasen genom att vispa
samman smor och mjélk och vispa ut i vatskan. Lagg tillbaks kattet i grytan
igen och hall p& gradden. Lat puttra i ca 5 min och smaka av med salt och

peppar.

Smorbakad rotselleri: Skala rotsellerin. Berdkna 1/4 rotselleri/person och skar
denica 1,5 cm tjocka skivor. Lagg dem i en ugnsfast form och lagg tunna
skivor smér dver rotsellerin. Salta och peppra. Tack med ugnsfolie och baka
pd 200 grader i ca 20 min.



