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KOTT

Liuvligt gott dillkott

Den sétsyrliga dillsasen tillsammans med mjukputtrat kétt och kokt potatis &r sé himla

gottl

Extra god buljong blir det s&klart om du har kétt med ben (dé fé&r du ta mer én 500g)

men det funkar med benfritt kot ocksé.
Det har ar mat man fixar p& helgen eftersom det tar en stund innan kottet Gr mort,



Kokar du en stor laddning kétt, s& frys in det du inte Gter upp, i buljongen, som nasta
gang kan bli kétt med pepparrotssés eller kanske en god kéttsoppa tillsammans med
goda rotsaker!

Forbereda storkok, det ar grejer det nér vardagspusslet ska laggas ;-

INGREDIENSER

500 g alg, ndt, lamm t ex hdgrev, rulle, grytbitar, kokkott med ben

1 gul 16k (eller 1 liten purjoldk)
1 st morot

5 vitpepparkorn
2 lagerblad

2 tsk salt
Dillsasen



4 dl buljong fran kottkoket
1 dl gradde
1 dl mjslk
1.5 msk attika 12 %, ca (mer for rejal syra)
1 msk socker
1 dl hackad dill
salt och nymalen vitpeppar
maizena till redning

Koka ditt kétt Iange och pé svag varme (inget stormkok) tillsammans med
morot, purjo, vitpepparkorn, lagerblad och salt tills det Gr mért och faller isar

(1-2 timmar).

Dillsasen: Koka ihop buljong, graddmiélk, red av sésen och lat den koka
ndgon minut. Smaka av sasen med attika, socker, dill, peppar och salt.

Ta dig tid att smaka manga ganger, kanske behdvs det mera syra, sdlta eller
sétma? Det ska inte vara nén mesig sds utan det ska verkligen smaka sétsurt.

Vand sedan ner kottet i sésen och l&t det sméputtra ndgra minuter och servera

med kokt potatis.
Alternativt servera sésen vid sidan om kottet om du har kott som du kan skara i
fina bitar.



