KOTT

Sidmansbitt

Kock: Per Morberg Tid: 140 min Portioner: 2

Sidmansbiff later som typiskt grabbkak men &r i sjdlva verket en finstémd rétt med vl
avvagda smaker. Tank pd att anvénda en snéll 8l som inte har fér stor och
dominerande beska.

Dryckestips:

LUUS LAGERDet enklaste ar forstés att dricka samma &l som du anvént i grytan, det vill
saga en ljus lager. Sofiero Guld har métilig beska och passar perfekt i b&de grytan och
glaset.

IPAHGr kan du ocksd vélja en India pale ale (IPA) fran Skottland som heter Twisted
Thistle IPA, en smakrik ale med viss sétma.

KLOSTEROLWisby Klosters| har en mattlig beska, s& den passar fill vilken svensk
husmanskostrétt som helst. Rekommenderas.

INGREDIENSER

500 g utskuren biff av nét, 6-8 skivor innanlér eller fransyska
800 g potatis
2-4 st [dkar

2 msk smor



salt, vitpeppar och kryddpeppar
33 cl ljus lager
5 dI kéttbuljong
2 st lagerblad

hackad persilja till garnering
Servering

saltgurka

GOR SA HAR

Putsa kottskivorna och bulta dem latt med handen.

Skala potatisen och 16ken. Skar potatisen i tjocka skivor och léken i tunna
skivor.

Bryn I8ken i lite av sméret i en stekpanna. Ta upp den och bryn sedan
kéttskivorna pd bada sidor. Krydda med salt och peppar. Ta upp kéttet.

Hall &l och buljong i stekpannan. Koka upp och vispa ur pannan, sila skyn.

Varva kétt, potatis och 8k i en stekgryta. Underst och &verst ska det vara
potatis. Hall p& vatskan, tillsatt lagerbladen och lagg pé lock. Lat koka pé
svag varme i 40260 minuter tills kottet @r riktigt mort.

Garnera med persilja och servera med saltgurka.



