KALOPS

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Isabelle
{0 4 port
| Nétkstt, Huvudratt, Fest

Gor sa har

500 g oxhogrev

2 st 16k, gul

2 st mordétter

250 g champinjon

5 st lagerblad

1 msk kryddpeppar, hel
1 tsk timjan

1 msk tomatpuré

2 tarningar buljong, kott
maizena

[ Servera till
rodbetor, skivade
potatis (kokt)

1. Skar kottet i mindre bitar for att korta koktiden. Bryn koéttet i en varm panna
med smor.

2. Skar ned morot, champinjoner och 16k i lagom stora bitar, cirka 2-3
centimeter i diameter. Fras gronsakerna i en rymlig kastrull med lite smor.

3. Tillsatt lagerblad, timjan, kryddpeppar och tomatpuré. Lat frasa med lite.

4. Hall éver kottet i kastrullen och tack med vatten. Tillsatt buljong och nejlika
och lat puttra pa 1&g varme i cirka 50 minuter.

5. Sila av buljongen och hall den i en kastrull. Plocka bort lagerbladen.
6. Smaka av buljongen med rédbetsspad, kryddpeppar, salt och peppar.

7. Red med maizena tills den blir latt simmig och lagg i gronsaker och kott.
Ror om och lat koka upp.

8. Servera kalopsen med persilja och rédbetor och potatis.



