Algwok
Gor en matig wok med algkétt. Det ar en riktigt vild smak pa det har.

Antal portioner: 6

1 dl Matolja

0.75 kg Algkott

3 st stora Gula I6kar

3 dl Vatten

1.5 st Kéttbuljong

1 bit Rotselleri

5 st medelstora Moroétter
0.5 st Blomkalshuvud

0.5 | Kantareller eller annan farsk svamp
1 knippe Farsk bladpersilja
Peppar fran kvarn

Salt

Gor sa har

1. Skiva morotterna i slantar, dela blomkalen till sma buketter, skiva l6ken och strimla
rotsellerin fint.

2. Dela kantarellerna i tva delar och skar algkoéttet i fina strimlor.

3. Hetta upp matoljan i stekpanna, stekhall och bryn gronsakerna, nar de fatt en fin
yta skrapa dem at sidan i pannan/muurikkan for att ge plats ar kottet som ocksa ska
fa en fin yta. Vanta med att salta da saltet drar ut vatskan ur kottet och det da finns
risk for att det borjar koka.

4. Lagg i kantarellerna.

5. Sla pa vattnet och lagg i buljongen. Lat vattnet och alla de goa smakerna fran
pannan koka in i woken. Rakna med 10-15 minuter och rér om med jamna
mellanrum.

6. Smaka av med salt och peppar samt grovhackad bladpersilja.
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