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KALOPS

Ingredienser

Gor sa har

2 kg hogrev

3 st 16k, gul

4 nypor vitpeppar

3 st lagerblad

15 st kryddpeppar, hel
4 st moroétter

4 filéer ansjovis

100 g smor

[ Ca: 10 dl vatten

0 3 msk mjol till redning

Skar kottet i bitar pa 3-4 centimeter.

Skala I6karna och dela dem i klyftor.

Peppra kottet ordentligt och bryn det i smér i omgangar i en stekpanna.
Lagg 6ver det i en stor gryta.

Bryn ocksa I6ken i smor och lagg over den i grytan.

Fras ur stekpannan med % dl vatten och hall ner den sky som bildas i grytan
med kottet och 16ken.

Lagg i lagerblad och kryddpeppar.

Hall i vattnet.

Lat grytan sjuda i 30 minuter till att bérja med.

Skala mordtterna, skar dem i 1 cm stubbar, och ansjovis lagg ner dem i
grytan.

Lat sjuda i ytterligare 45 minuter eller lite langre.

Skaka mjol och vatten i en burk med lock tills de ar val blandade. Roér ner
redningen i grytan.

Sjud i 20 minuter. Smaka av med salt och vitpeppar.

Servera skansk kalopsen med kokt potatis. Rarérda lingon



