Kalvsylta

Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 10

Kalvsylta, rodbetor och kokt potatis & man forr dret runt, inte bara till jul. Jag skulle
garna se att den ratten kom tillbaka pé restaurangernas lunchmenyer igen.

INGREDIENSER

1 kg kalvbog med ben
1.5 kg kalvlagg

1 gul ok

2 lit vatten

1.5 msk salt

2-3 lagerblad

15 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn
1 msk attiksprit (12 %)

GOR SA HAR



Dela eventuellt bogen, skalj kalvldggen och knéck benen om det behdvs.
Skala och skiva ldken.

Lagg kéttet i en gryta, hall i vatinet och lat det koka upp. Skumma. Tillsétt
loken, saltet och kryddorna och l&t kottet koka under lock tills det lossnar fran
benet. Det tar 1.5-2 timmar.

Ta upp kéttet. Sila och spara buljongen. L&t kattet svalna och plocka av det
frén benen. Lagg tillbaka benen och buljongen i grytan och koka ihop tills 1
liter buljong med mustig smak &terstér. Ta upp benen ut grytan.

Skar den finaste bitarna av kéttet i tarningar. Mal resten av kéttet i kattkvarn
eller finhacka det. Lagg ner kéttet i buljongen och 18t syltan koka upp. Smaka
av med attisksprit.

Hall upp syltan i en kransform som rymmer 2 liter. L&t svalna och stall formen i
kylen for att stelna till nasta dag. Servera med inlagda rédbetor.



