KOTT

Kalops

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

En variant av den skénska klassikern kalops! | detta recept s& anvénder jag min
hemlagade kalvfond (se receptet).

Mitt recept pd hemlagad kalvfond. Det &r verkligen vart mddan. Om du anvander
koncentrerad fond pé flaska s& tank pé att du méste anpassa och minska méangden
(enligt flaskans instruktioner), annars kommer det att bli for salt.

INGREDIENSER

1 kg hagrev

1 msk smor

1 msk rapsolja

1 tsk salt

1 tsk peppar

12 st kryddpepparkorn

3 st lagerblad

8 dl utspadd kalvfond (se mitt recept)
4 st |6kar, gula

6 st mordtter



GOR SA HAR

Skar kéttet i tarningar i cirka 3 - 4 ¢m storlek. Bryn dessa i smoret och oljan i
en stekpanna tills alla bitar har f&tt en fin farg. Har du en liten stekpanna sé
bryn lite kott i taget. (Det ska inte bérja koka i stekpannan)

Lagg de stekta kottbitarna i en kastrull och hall éver kalvfonden.

Koka sedan upp och skumma av om det behdvs. Mortla kryddpepparn fint och
lagg i grytan tillsammans med lagerbladen. Salta och peppra.

Skala och hacka 16ken och morétterna i 6nskad storlek. Bryn lite latt i en
stekpanna och lagg sedan ner dessa i grytan med kéttet.

Lat kalopsen nu st& och puttra i 1 -1 % timme tills kattet har blivit mort.

Servera sedan den fardiga kalopsen med rédbetor och kokt potatis.



