KOTT

Klassisk irlandsk kottgryta - Beef

Stew

Kock: Monika Osterheim Tid: 180 min Portioner: 6

Irldndarna smaksdtter garna sin klassiska beef stew med Guinness. Ol som smaksdattare
i matlagning och bakning ar bade populart och gott.

Den har grytan &r en del av férra drets firande av St. Patrick's Day - Irlands
nationaldag. Receptet pa grytan togs fram av Donal Skehan fér Guinness (Carlsberg).
Guinness &r den ikoniska irlandska stouten som &r enormt popular varlden éver.

Jag testar Guinness i en kéttgryta for forsta géngen och det blev mycket gott. Guinness
ar egentligen ganska mild i smaken och passar bra i matlagning - ger den dar lilla
touchen, ett djup till kdttsmaken och sasen. Har kan du Gven hitta en underbar
Chokladkaka med Guinness eller tvé goda burgare - Olbraserad hégrevsburgare eller
Siri Barjes vegetariska guinnessburgare.

Se till aft du tillagar kottet mért, det kan ta allt frén 1,5 tim till 3 tim beroende pé
styckdetalj och kvalitet. Fortsatt puttra grytan tills du latt kan dela en kéttbit med sked.
Grytan blir godare om den fér sta i kylen dver natten, eller tvé natter.

Se den har grytan som en bas och tillsatt svamp och/eller gronsaker i slutet om du vill
eller servera som tillbehar.

Om man vill kan man aven anvanda grytan till pajfylining - en stor paj eller flera sma.
Jag testade med resterna. Forst smorde jag en liten portionsform, fyllde den med
grytrester (skar kottet i mindre bitar, inte s& mycket s&s). Jag tackte formen med



smoérdeg, penslade med uppvispat dgg och gjorde ett litet hal sa att dngan kommer ut.
Graddade formarna i ugnen i 200 gr och 20-25 minuter (enl. smérdegsforpackningens
instruktioner). Se upp fér formen ar het - servera pé ett fat efter den har svalnat lite.

INGREDIENSER

1 kg hagrev
1-2 msk rapsolja
1 st hackad I8k
2 st grovhackade morétter
2 st grovhackade selleristjalkar
2 st tunt skivade vitldksklyftor
1.5 dl kéttbuljong
1 brk guinness, ca 4-5 dl
havssalt
svartpeppar
1 lagerblad
0.5 dI mjal il redning (eventuellt)

GOR SA HAR

Hetta upp olja i en gryta och bryn kéttet i tvd omgangar. Var noga med att
inte dverfylla pannan. Lyft upp kéttet efterhand och lagg det pd en tallrik.

Hetta upp mer olja och bryn |8k, morétter och selleri.

Lagg tillbaka kattet med kéttsaften i grytan och tillsatt vitldk, Guinness, buljong
och lagerblad.

Krydda med salt och svartpeppar efter smak.

Sjud forsiktigt i 1-3 tim eller tills kottet ar riktigt mort och vatskan reducerats.



Om sésen inte ar tillrackligt tiock kan du reda den:Satt en kastrull pa svag
varme. Hall dver lite sés i kastrullen och ytterligare sés i en skal.

Tillsatt midl i kastrullen och rér till en slat redning.

Tillsatt resten av sé&sen frén skalen och vispa samman. Sjud farsiktigt tills sasen
har en dnskad tjocklek.

Hall tillbaka sésen dver kéttet och lat allt bli varmt.

Servera grytan till ris eller potatismos och goda grénsaker, eller anvénd den
som fyllning till en paj (las ovan).



