ALGGRYTA PA FARMORS VIS

Portioner: 4 personer

INGREDIENSER:

500-600 g dlggrytbitar, putsade och skurna i tirningar (VILTART Alg, bog, framdel)
2 msk smor och rapsolja

1 st gul 16k, grovt hackad

2 st mordtter, grova bitar

11 vatten

1 ndve torkad svamp

4 st lagerblad

10-15 st enbdr, ldtt krossade
5 st kryddpepparkorn

2 msk kinesisk soja

1 dl Créme fraiche

+ salt och peppar

GOR SA HAR:

1. Bryn grythitarna i en stekgryta tills de fatt farg.

2. Tillsdtt 16k och morot och sla pa vatten sa att det precis tacker kéttet. Lat koka upp och skumma av med en sked, da
blir det en finare sas ndr den dr klar.

3. Tillsdtt svampen och kryddorna och lat koka pa svag virme i minst en timme, eller tills kottbitarna dr mora.

4. Spdad under tiden med mer vatten, sa att kottet dr tdackt hela tiden.

5. Nar kottet ar mort smakas grytan av med salt, peppar och lite ytterligare soja.

6. Servera med en klick Créme fraiche.
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