KOTT

Flaskgryta med svamp, 16k och

curry

Kock: Karin Walker Tid: 120 min Portioner: 8

Kramig och smakrik ér den har grytan med en harlig smak av curry!

Kép svensk skinkstek/bog/karré och skar grytbitar av det. Om du inte har en
"favoritcurry" s& testa CurryMango-kryddan fran Santa Maria den passar valdigt bra i
den hér grytan!

INGREDIENSER

1.2-1.5 kilogram flaskgrytbitar

250 gram farska champinjoner

2 stycken gula 8kar

1-2 klyftor hackad vitlak

1 matskedar curry

3 deciliter cremefraiche

2 stycken buljongtarningar valfri sort (utom fisk)
vatten



salt och nymalen svartpeppar

1/2-1 deciliter hackad kérvel / persilja
maizena+vatten till redning
smor eller olja till stekning

GOR SA HAR

Bryn kéttet i olja, salta och peppra och lagg det i en gryta, tack med vatten,
smula i buljongtérningarna och lat puttra under lock tills kottet ar mért.

Skala och strimla [6karna, dela svampen i kvartar om de &r stora.

Stek svampen i smér tills den fatt farg och lat sedan 18k, vitldk och curry snabbt
frasa med.

Tillsatt svampfraset och creme fraiche i grytan och l&t allt puttra ihop néagra
minuter, tillsatt vatten om du vill ha mera sés och red av med maizena utrért i

vatten.

Smaka av med mera kryddor, hackade orter och servera med ris, pasta eller

potatis!



