inkdpslistans,

Av: Pernilla Magnusson
{0 6 port
(I Vilt, Huvudratt, Fest

ALGGRYTA MED ADELOST OCH GRADDE

Ingredienser

Gor sa har

1,2 kg algkeétt

1,5 st 16k, gul

1,5 st palsternacka
1,5 st rotselleri

1,5 st morétter

3 msk fond

1,5 st lagerblad

15 st vitpeppar, hel
smor

75 g adelost

3 dl gradde, matlagning
1,5 msk ingefara, farsk
6 msk vetemjol

salt

vitpeppar

1.

Skar kottet i ett par centimeter stora bitar. Ansa och skar gronsakerna i lika
stora bitar. Krossa pepparkornen latt.

2.

Bryn kéttet runt om i stekgryta eller panna. Lagg kéttet i rymlig kastrull och sla
pa vatten sa det tacker. Tillsatt grénsaker och kryddor. Koka upp, skumma
ytan och lat grytbitarna sedan sjuda sakta under lock som laggs lite pa glant i
minst en timme. Kéttet ska vara helt mért innan kokningen avbryts.

3.

Sila av vatskan till en annan kastrull. Se till att du har atminstone 8 deciliter,
annars maste extra buljong tillsattas. Koka upp och tillsatt gradde och adelost.
Lat allt sjuda samman och red av med vetem|ol blandat med lite vatten. Lat
sasen sjuda minst fem minuter.

4,

Blanda i kéttet och smaka av med riven, farsk ingefara, salt och vitpeppar.
Grytan serveras med kokt potatis och gréna bdnor.



