Smaklig maltid

Ingredienser
KOTTGRYTA

2 pkt bacon (a 140 g)

800 g notkott, tarnat i 3x3

cm tarningar

2 st gul lok, skurna i

centimetertjocka ringar
3 st schalottenlok, halverade

1 st morot
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Mustig kottgryta som heter
duga

av Rikard - Stockholm
Halv atta hos mig,

En mor och fyllig njutning att samla vinnerna kring.
Grytan serveras med jordartskocksmos, sockerartor och
vitt brod. Tank pa att grytan garna ska koka i nastan 3
timmar for att kottet ska bli riktigt mort!

Dryck

Till denna gryta ett vin som ocksa heter duga. En
Bordeaux, mera klassiskt kan det inte bli! Chateau de
Seguin, 3958. Ett tips for lyckad matchning ar att ha
samma vin i grytan!

Rickard fran Stockholm lagade dven
Chevretoast med mango chutney
Kladdkaka Black and White

Receptet ar fran tv-programmet Halv atta hos mig och
darmed komponerat av en amatorkock. Recept.nu kan
darfor inte ga i god for receptet.

GOr sa har

1 Kottgryta
Bryn notkottet i en separat stekpanna (giarna
gjutjarn).

2  Paborja grytan med att steka bacon.

3 Lagg till mellanstora bitar gul 1ok och schalottenlok
nar baconet borjar bli fardigstekt.

4 Tillsatt vitloken.

5  Spad med de krossade tomaterna och tillsatt
darefter i rask foljd rodvin.
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1st palsternacka

3 st vitloksklyftor

800 g krossade tomater
0.51 rottvin

3 st lagerblad

0.5 dl kalvfond

1 kapsel vegetabilisk fond du
chef

3dl vatten

5 msk tomatpuré

2msk soja

2 msk smor
timjan

10 st champinjoner, eller

annan svamp

salt

peppar

JORDARTSKOCKSMOS
0.5 kg potatis, mjolig

10 st jordartskockor

4 msk smor

0.5dl gradde

0.5 dl riven ost

persilja
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Fortsatt med vatten, kalvfond och den vegetariska
fonden.

Skeda i tomatpuré och soja och svep ner notkottet.

Lagg i lagerblad och 16va av 5-6 timjanstanger och
lagg i bladen.

Salta och peppra.
Lat bubbla lange pa lag varme utan lock.

Om man gar 6ver 3 timmar kan man behova titta till
och kanske spiada vid behov. Da tar man lampligen
lite fond och vatten. Man bor inte ga under 2
timmar.

Négon halvtimme innan man betraktar grytan
fardig sa sveps slantade moroten, palsternackan,
samt champinjoner eller annan svamp ner. (Torkad
svamp nagot tidigare, farsk svamp nagot senare).

JordartskocksmosKoka upp vatten i en kastrull.

Skala potatisen och jordartskockorna och svep ner i
det kokande vattnet.

Lat koka 15-20 min.

Kéann efter nar det ar klart med en gaffel. Nar
gaffeln sjunker in utan motsténd sa ar det klart.

Satt ugnen pa 200 grader.

Mosa potatis och jordartskockor och ror ner smor
och gradde.

Hall upp i form och str6 osten over.
Gratinera i ugn 5-10 min tills osten fatt fin farg.

Sprinkla klippt persilja over innan servering.
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salt

TILLBEHOR

200 g sockerartor (eller

grona bonor)
1 msk smor

1 st vitloksklyfta

vitt brod

ANNONS:
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Tillbehor
Skolj av sockerartorna (eller bonorna) och 14t rinna
av val.

Varm smor pa stekpannan och viand ner
sockerartorna.

Pressa omedelbart darefter vitloksklyftan och ror
hela tiden sa vitloken inte blir brand.

Stek maximalt 3 minuter eller precis nar det borjar
fa farg.

Servera grytan med mos och sockerartor, och garna
vitt brod till.
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