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Ingredienser: W GOr sa hér:

500 gram hégrev hel bit = Lagg grénsakerna och kryddorna i botten av en gryta med lock.

1 msk smér att steka i Klappa steken torr med hushallspapper, gnid bada sidor med

4 st morbtter skalade och skurna i olivolja och stré generdst med salt och peppar. Bryn steken i
lagom bitar stekpanna tills en mork skorpa pa ena sidan, 3 till 5 minuter. Lagg
1 st gullok skalad i klyftor ovanpa gronsakerna.

3 Klyftor vitiok krossade Vispa samman buljong, vin och tomatpuré. Hall blandningen i

5 kvistar timjan farsk stekpannan och koka upp snabbt s& att du far med kéttskyn. Hall
1 st lagerblad stort igrytan.

2,5 dl hénsbuljong Lat grytan koka upp, sank sedan vérmen till Iag och lat koka tills
2,5 dl vitt vin torrt kottet faller 1att isér, minst 4 timmar, gérna éver natten ( 8-10

2 msk tomatpuré timmar).

2 msk konjak Tag upp kéttet och sila skyn i en ny kastrull. Koka ihop skyn ca 10
2-3 tsk Dijonpepparrotsvisp Cajom min. Tillsatt konjak och pepparrotsvisp.

2 msk graddfil eller creme fraiche Blanda mjélet i graddfil i en liten skal, ror i ett par matskedar av

1 tsk mjol sasen och hall sedan graddfilsblandningen i sésen, vispa kraftigt
2 msk bladpersilja farsk, hackad for att blanda .
Koka pa medelvarme, under omrérning, i 5 minuter for att blanda
smakerna . Under tiden, skér kéttet i mindre bitar. Lagg tillbaka
kottet och gronsakerna i grytan och klipp lite bladpersilja éver.
Servera med kokt potatis eller mos.
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