Pepparrotskott

Kock: Per Morberg Tid: 150 min Portioner: 4

Klassikern! Det var lange sedan jag sag pepparrotskétt pd griffeltavlorna. Detta ska vi
andra p4, det hor till topp 10 p& min husmanslista. Ocksé har ar det A och O att kottet
trillar isar nar man pillar pa det. Riv pepparroten fint.

INGREDIENSER

800 g grytbitar av notkott

2 st gula |dkar eller purjoldkar

3 st morotter

1 st palsternacka, 100 g

1 st bit rotselleri, 50 g

0.5 msk salt per liter vatten

8-10 st vitpepparkorn
vatten s& det técker

Pepparrotssas

2 msk smor

3 msk vetemjsl



5 dI buljong frén kéttkoket

1 dl vispgradde

2-3 msk pepparrot, finriven
salt och peppar

Tillbehor
farskriven pepparrot
kokt potatis

GOR SA HAR

Lagg kottet i en gryta. Mat upp och héll pa vatten sé att det técker. Koka upp
och skumma.

Skala och skar 16k och rotsaker i skivor. Lagg ner dem i grytan, tillsatt salt och
pepparkorn och &t kottet sjuda under lock tills det Gr mért, 1.522 timmar.

Lyft upp kéttet och &t det vila i aluminiumfolie. Sila buljongen och spara
grénsakerna.

Smalt sméret till sésen i en kastrull. Pudra dver mjdlet och vispa sésen slat.
Spad med buljong och gradde, lite i taget, under fortsatt vispning. L&t sasen

koka i 5210 minuter. Smaksatt med pepparroten, salt och peppar.

Servera kéttet med gréonsakerna, sdsen, riven pepparrot och kokt potatis.



