Hostgryta med 6l och
kantareller

Recept av Mari Bergman

Fran Tasteline

Vardagslyx nar tiden ar knapp!

Ingredienser 4 port
o 1 st flaskfilé(er)
o 2 mskkalvfond
« 5stenbar, krossade
o 1tsksoja, kinesisk
« 2dlOl, bayerskt
e 1 mskvetemjol
« svartpeppar, krossad
o flingsalt
« 1/2dllingon, rarérda
e SMOr
o 200 g farska trattkantareller
o 1 stpurjolok(ar)
« 2,5dlgradde

Sallad
o 1/2 strodlok(ar)
o salt

o 2stapplen, syrliga
« 300 g vitkal

« olivolja

e vinager

Tillbehor
o 400 gtagliatelle

Gor sa har

1. Koka pastan enligt anvisning pa
paketet.

2. Ta bort fett och senor fran
flaskfilén och skar den i strimlor.
Hetta upp en stekpanna eller gryta
och bryn strimlorna i smér. Krydda
med salt och peppar och ta sedan
upp flaskfilén och lagg dver pa en
tallrik.

3. Rensa kantarellerna och skdlj och
strimla purjoldken. Stek
kantarellerna gyllenbruna i lite nytt
smor i stekpannan. Tillsatt
purjoloken pa slutet. Sikta mjolet
over blandningen och rér om.

4. Tillsatt 61, soja, krossade enbar,
fond, lingon och gradde och lat det
koka upp under omrorning. Lagg i
kottet och lat det koka under lock i
fem minuter. Smaka av med salt och

peppar.

5. Sallad: skar vitkalen i sma bitar
och tarna applena. Finhacka
rodloken och blanda samman allting
med lite olja och vinager. Krydda med
en nypa salt.

6. Servera hdstgrytan tillsammans
med kokt pasta och kal- och
appelsallad.



