KORV

Korv Stroganoft med dill

Kock: Monika Osterheim Tid: 35 min Portioner: 4

Varldens godaste Korv Stroganoff!

Receptet ar Markus Aujalays och precis som han sager, har man provat Korv
Stroganoff med dill finns det ingen &tervando. Den ar precis sd god som han lovar och
den har blivit en favorit dven hemma hos oss.

Hoppa inte &ver att anvénda tre sorters olika senap ¢ dijon, osétad grov och sét. De
fyller verkligen en funktion och ger rétten ett djup av grundsmaker och textur.

Farsk dill

Saklart blir din Korv Stroganoff fantastisk med farsk dill men jag ska erkanna att jag vid
nagra tillfallen fuskat och anvant torkad dill. Jag springer inte till affaren enbart fér att
képa dill. Dessutom ér jag storkonsument av torkad dill. Mina tvé dagliga sur-Rut med
agg toppas alltid med torkad dill. Torkad funkar ocksé bra i réror.

Ibland kan jag anvanda torkad dill i en ratt for aft den farska dillen i vér matbutik runt
hornet ser halvddd ut och svindyr ar den ocksa.

Det finns fler Stroganoff



@

Det finns ytterligare en Stroganoff, den med biff. Det blir ocksé valdigt gott.

INGREDIENSER

800 g falukorv (eller den vikt korven har)
smor till stekning
1 st gul I8k
3 msk tomatpuré
2 msk vetemjal
4 dl mjslk
2 dl vispgradde
1 msk dijonsenap
1 msk grov osétad senap
1 msk sot senap
salt
svartpeppar
rikligt med farsk dill
(om jag inte har nagon farsk dill har jag anvant torkad, det blir inte detsamma men
det funkar)
4 dl ris

GOR SA HAR

Forbered. Skar korven i strimlor. Skar [6ken i strimlor eller batar (berooende
pa hur stora bitar 16k du vill ha).

Satt pd riset.

Varm vétskan ¢ mjolk och grédde 2 som sedan ska i korvgrytan. Ha koll, rér i
den, s& att det inte branns eller kokar dver, ska bara varmas.

Stek korven latt i smdr. Om du tillhér gruppen som aldrig steker korven till
Stroganoff, skippar du momentet helt enkelt. Jag gillar lite stekyta p& korven.
Fras I8ken tillsammans med korven négra minuter.

Tillsatt tomatpurén och later den frasa nédgon minut.

Pudra &ver mjdlet, blanda runt och férdela jamnt.



Hall éver den varma vétskan medan du rér i grytan. Koka upp och lét puttra
minst 3 minuter s& mjdlsmaken férsvinner.

Krydda med salt & peppar.

Smaka nu upp korv stroganoffen med senap. Dijon fér hetta och syra. Grov
osotad for textur. Den séta senapen for sétma séklert.

Hacka dillen och vand ner. Spara lite till garnering!
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