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Pilsnerkalops

Av: Jens Linder  Fran: Langkok av Jens Linder

10 ingredienser

Med ett litet tillskott av ett gott ljust lagerdl, gérna
aromatiskt med ganska liten beska, far man en
kalops med extra fyllighet. Om man vill kan man
lata kott, gronsaker och 61 marinera Gver natten.

Tank pa, att om du vill dubbla receptet till en gryta
maste du minska mangden vitska - annars blir det
soppal

Ingredienser

"fq 6 portioner

1,2 kg hégrev benfri

salt

vitpeppar, ur kvarn

3 msk smor

2 rédlokar, skurna i klyftor

4 palsternackor, skalade och tarnade
4 msk vetemjol

2 dl vatten

16 kryddpepparkorn

50 cl ljust lagerdl
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Gor sa har

Skar kottet i 3 - 4 centimeter tjocka bitar. Salta och
peppra kottet och bryn det i smér i omgangar i en
stekpanna. Lagg over kottet i en gryta. Bryn ockséa
16k och palsternacka i smor och lagg 6ver i grytan.

Pudra vetemjol 6ver grytans innehall och lat frasa
nagon minut. Vispa ur stekpannan med 2 deciliter
vatten och hill ner denna sky i grytan. Laggi
kryddpeppar. Hall pa ol.

Lat det hela sjuda under lock i 1 timme och 40
minuter eller tills kottet ar mjukt och l4tt faller isar.

Servera med kokt potatis och inlagda rédbetor.
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