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HET GRYTA MED OXHOGREV OCH BONOR*

Ingredienser

Gor sa har

1 kg hogrev

3 st paprika, rod

3 klyftor vitlok

5 st scharlottenlok

1 msk spiskummin

1 msk mejram

1 tsk kanel, malen

1,2 krm cayennepeppar
3 st lagerblad

3 msk tomatpuré

5 dl r6dvin

1 liter vatten

1,5 msk oxbuljong, flytande
1 burk vita bonor

salt

svartpeppar

maizena

[ Potatismos med citron
potatis

mjolk, standard

smor

1 klyfta vitlok

1 st citron

1 dl persilja

salt

vitpeppar

strosocker

Skar kottet i ca 4 x 4 cm stora bitar.

Skar paprikan i stora bitar och skiva vitloksklyftorna tunt.

Frés paprikorna, I6karna och vitldken med spiskumminen, mejramen, kanelen
och cayennepepparn. Lagg i lagerbladen och tomatpurén och lat frasa i
ytterligare ett par minuter.

Hall pa rodvinet och lat det hela koka medan koéttbitarna bryns i en panna.

Lagg de brynta kéttbitarna i grytan bland de 6vriga ingredienserna. Hall lite
vatten i pannan dar kéttet brynts och Iat det koka med stekskyn, hall sedan
over det i grytan.

Tillsatt buljongen och fyll pa med mer vatten sa att alla ingredienser i grytan
tacks. Lat det koka i ca 1 timme.

Kontrollera att kottet ar fardigt genom att smaka pa det. Lyft sedan ur kottet
och 1t sadsen koka ner till dess att den far en simmig konsistens. Tillsatt
bénorna.

Red eventuellt av med lite maizenamjdl utrért i kallt vatten. Smaka av med salt
och peppar. Lagg tillbaka kéttet i grytan.

Potatismos:
Gor ett vanligt potatismos. Smaksatt moset med riven vitlok, lite citronskal,
citronsaft, grovhackad persilja, salt, peppar och lite socker.



