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Mustig viltgryta

Ingredienser 8 personer

1,5 kg benfritt kott av bog eller ytterlar
1,5 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 st gul 16k

2 st vitloksklyftor

1 st morot

759 rotselleri

1 st rod spansk pepparfrukt
2 msk smor

2 msk neutral olja

1 st kanelstang

2 st stjarnanis

1 st lagerblad

1dl strosocker

1dl balsamvinager

5dl vatten

5 msk koncentrerad kalvfond
2 msk maizena majsstarkelse
Tillbehor

300 g broccolibuketter

potatismos, med svamp



Tillagning: Mustig viltgryta

Grytan kan lagas av vilket kldvvilt man vill, alg, hjort, radjur eller vildsvin och av kott
som ska koka lange, framdel eller ytterlar.

Fruktig smak far grytan av balsamvinager och kryddighet fra pepparfrukt, stjdrnanis
och kanel. Med fordel kan grytan lagas dagen fore servering.

1. Ansa och skar kottet i 4x4 cm stora bitar.

2. Skala och hacka I6k och vitlok, skala och tarna morot och selleri.
Karna ur och finhacka pepparfrukten.

3. Hetta upp héalften av vardera smor och olja i en gryta. Salta, peppra och bryn kottet
i omgangar och ta upp efter hand.

4. Tillsatt resten av smor och olja och fras gronsaker och kryddor ett par minuter.
Tillsatt kottet och rér om. Stall at sidan.

5. Smalt sockret i en stor kastrull pa medelstark varme tills det ar ljusbrunt. Passa
noga. Dra kastrullen &t sidan och hall i balsamvinager, vatten och fond. Koka upp
under omrorning tills sockret smalt i botten.

6. Hall sasen dver kottet. Lagg pa lock och lat sjuda ca 1 timme tills kéttet kanns
mort.
- Hit kan forberedas —

7. Ror ut majsstarkelsen i vattnet (lika delar vatten som majsstarkelse) och ror ner i
den sjudande grytan.
Koka upp under omrorning.

8. Koka upp lattsaltat vatten i en kastrull och sjud broccolibuketterna ca 3 min. Hall
av vattnet och rér ner dem i grytan. Servera med gratinerat potatismos med svamp.
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