[6k- och 6lgryta

Lok- och olgryta

(10)

@ 45min ¢ 18 ingredienser

Av Annie Mansson

Den sota karamelliserade |0ken ihop med svamp,
fasta linser, drter och &l blir verkligen sa mycket host
det kan bli. Dessutom nagot av ett kinderdgg: En
perfekt sondagsmiddag, en toppenmatlada och hyfs...

https://www.godare.se/recept/a/y6q0KJ/lok-och-olgryta

Gor sa har

6 gula I6kar, normalstora @
50 g smor, eller mer

500 g skogschampinjoner
@
3 msk vetemjol

0,25 rotselleri, normalstor
1 morot, stor

7 dl vatten

4,5 dl guinness

1 dl korallinser

&) &)

1 msk kinesisk soja

1 msk kantarellfond

1 msk rodvinsvinager

1 tsk socker

Timjankvistar

Rosmarinkvist

3 lagerblad

Salt och svartpeppar

3 dl cheddar, eller mer efter smak

1 avl
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Skala och skiva gul 16k tunt. Stek i 25 g sm&r i en stor stekpanna pa
lag(!) vérme. Salta latt. Loken behdver runt en timme for att langsamt
bli helt mjuk och gyllene (=karamelliserad). R6r runt da och da.

Om den borjar ta farg och branna fast lite i botten: tillsatt nagra msk
vatten och skrapa bort det fastbréanda.

Finhacka under tiden svamp och stek ur pa vatska pa medelvarme i
en stor gryta. Tillsatt 25 g smor eller lite neutral rapsolja nar all
vétska har dunstat. Stek tills svampen far fin farg. Ha pa rejélt med
salt och farskmalen svartpeppar.

Plocka ur svampen ur grytan (det gor inget om nagra bitar &r kvar).

Skala rotselleri och morétter och hacka i ca 1 cm stora kuber. Nar
I6ken borjar bli klar: stek rotfrukterna snabbt i grytan i lite extra fett
och tillsatt Ioken. Pudra 6ver vetemjol, rér runt och hall i 6l, vatten,
linser, soja, fond, vindger, socker, timjan, rosmarin och lagerblad.
Koka upp under lock.

Lat sen sta och puttra pa lag vdérme utan lock tills linserna &r klara,
det tar 10-20 min beroende pa sort. Ha i svampen och se till att den
blir helt varm. Smaka av grytan med salt och massa farskmalen
svartpeppar.

Plocka ut eventuella drtkvistar och servera med grovriven ost och
potatis.
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