Kottgryta a la Bourgeoise Berglund

(Oversittning: Kéttgryta pa Familjen Berglunds vis)
Detta dr ett eget recept som jag gjort.

ca 750 g fransyska eller annat benfritt notkott, tdrnat i ca 3x3 cm

2 st Mordtter, skivad

2 st Gula lokar, tirnad

0,5dl kinesisk soja

1 tsk timjan (eller efter eget val)

Sst enbér korn

7 st svartpeppar korn

Vitpeppar malen

Salt

I st kottbuljong térning (mal ner med fingrarna)

3dl vatten (eller s att kottbitarna néstan precis ticks)
1-2 vitloks klyftor (eller vitlokspulver efter behag)
2dl rodvin (eller 2dl matlagningsvin)

2 st lagerblad

5dl matlagningsgridde "mini" (mingd och typ av gridde efter eget behag)
5 msk vetemjol (om du vill att sasen ska bli lite tjockare)
Oliver

Servera till:

Kokt potatis

Svartvinbars gele

Porter O}, alt. ett fylligt rott vin

Bryn koéttet 1 margarin i en stekpanna tills det fatt bra farg runt om. Krydda kottet med salt och
vitpeppeppar, hill sedan kdttet 1 grytan.

Fris 16k och morot i pannan och héll sedan fraset i grytan och vispa ur pannan med lite vatten
och hill 1 grytan. Tillsétt vatten 1 grytan sa att grytbitarna néstintill ticks med vatten.

Tillsétt buljongtirningen, soja, vitloken, roddvinet och kryddorna. Smaksétt med lite salt. Lat allt
f4 sjuda under lock i ca 1 timme, eller tills kottet blivit mort och saftigt och dragit dt sig av

kryddorna.

Ta grytan fran véirmen nér kottet &r mort & fint, det ska nistan smélta i munnen. Tillsétt vetem;jol
1 gradden och vispa ner gradden 1 skyn, tillsdtt méngd gridde tills 6nskat resultat uppnatts.

Lat sedan det hela koka i 3-5 minuter och dra sedan av grytan fran plattan. Tillsdtt oliverna. Lat
grytan std i ca 10 minuter med locket pa sd att kottet far dra at sig lite mer av alla kryddor.

SMAKLIG MALTID...!!!

Tips: Gryta smakar otroligt gott efter att ha fatt std i kylen i ca 1 dagar, da har smakerna gossat
thop sig dnnu mer och kottet fatt en fylligare smak.

Grytan gar ocksa att frysa i 2-3 manader. Men vem vill ldmna en sa god gryta i frysen sa linge :-)

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





