Kottgryta med rodvin och apelsin
Ingredienser 4 personer
500 g notbog eller hdgrev, benfri

1 st gul 16k

1 st vitloksklyfta

1 st morotter

1 st apelsin

2,5dl rodvin

5dl vatten

2 st kottbuljongtarningar
1 tsk chilipeppar

8 st kryddpepparkorn

1 msk farinsocker

0,5tsk  salt

400 g ratatouillegronsaker, frysta
3 msk vetemjol

Tilloehor:

pasta, t ex tagliatelle

Tillagning

Den har grytan gar bra att férbereda dagen innan antingen man ar hemma och vill ha
snabb middag nasta dag eller aker till fjallen. Lagg sista hand vid den da den ska
atas.

1. Skar kottet i sma grytbitar. Skala och hacka 16k och vitlok. Skala och skiva
moroten. Tvatta apelsinen val och riv skalet av halva frukten pa den fina sidan av
rivjarnet. Pressa saften ur hela apelsinen.

2. Koka upp saft, skal, vin, vatten, buljongtarningar, chilipeppar och kryddpeppar.
Lagg i kott, Ik och morot nar det kokar. Lat sjuda ca 45 minuter.

3. Nu gar det bra att kyla grytan och spara den till nasta dag - eller fortsatt som
nedan.

4. Varm pa grytan. Smaka av med farinsocker och salt. Tillsatt gronsakerna. Lat koka
upp och red av grytan med vetemjodlet utrort i lite vatten. Lat sjuda 3 minuter. Servera
med kokt pasta.
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