Belgisk olgryta

En mustig gryta med inspiration fran Belgien. Har far kottet sjuda i smakrikt moérkt 6l och
sasen reds med brod.

Ingredienser
4 portioner

500 g hogrey, tdrnad 2x2 cm

1 gul Lok, hackad

2 msk flytande matfett

4 morotter, tarnade

1 lagerblad

1 vitloksklyfta, hackad

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, grovmalen
4 dl morkt 6l av belgisk typ

1 skiva kantskuren vitt lantbrod
2 tsk skansk senap

Till servering:
2 msk farsk timjan, repad
pressad potatis

Gor sa har

Bryn kott och Lok i matfett i omgangar en stekpanna. Lagg Over i en gryta. Tillsdtt morot,
lagerblad, vitlok, salt och peppar. Hall pa 6l och blanda val. Bre senap pa brodskivan
och lagg den med senapen nerati grytan.

Koka upp, sénk varmen till lLdg och lat grytan sjuda 10 minuter. Ror ut brodet tills det helt
l6st upp sig. Koka upp igen och sjud ytterligare ca 40 minuter, tills kottet ar mort.

Stro timjan dver grytan fore servering. Servera med kokt pressad potatis.
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