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Bringan styckas fran brostkorgen dir

revbenen sitter och ir darfor en ganska benig bit,
precis som revbensspjéllen fran gris. Den kan ocksa
vara ganska fet. Men bade ben och fett bidrar till att ge

mustig smak.

Bringa kan tillagas som kalops, se receptblad Hogrev,
men passar allra bast att — firsk eller rimmad — kokas
tillsammans med rot- och gronsaker.

KOTT- OCH GRONSAKSSOPPA
4—5 port.

ca 3/4 kg nétbringa

2 msk margarin

2 [ vatten

I msk salt

2 kryddmadtt grovstott svartpeppar
[ stor morot

[ liten palsternacka

1 bit rotselleri (75— 100 g)

4 potatisar

I purjolok

(1—2 msk tomatpuré)

klippt persilja

Skér bringan i mindre bitar och bryn
dem i hilften av fettet i en stekpanna.
Lagg over det brynta kottet i en gry-
ta, tillsétt vatten, salt och kryddor
och koka under lock ca 1 1/2 timme.
Skala morot, palsternacka och rot-
selleri och skr i strimlor. Fris dem

i resten av fettet och ldgg 6ver det i
grytan. Lagg ocksa i potatisen, skalad
och skuren i bitar.

Koka ca 30 min sedan rotsaker och
potatis lagts i soppan.

Skolj purjon, skir den i strimlor och
lat den koka med de sista 10 minu-
terna.

Smaka av, ev med lite tomatpuré,
och tillsatt rikligt med klippt persilja.
Servera med brdd.



RIMMAD NOTBRINGA
1 1/2—2 kg notbringa i helt stycke

Saltlag:

0 dl fint salt eller
8 dl grovt salt
1/2dl socker

1 1/2 tsk salpeter
41 vatten

Mait upp ingredienserna till saltlagen
ien gryta. Koka upp och tag bort

ev skum. Lat lagen kallna.

Obs! Om lagen kokats i rostfri gryta
maste den hillas 6ver i tex en plast-
hink, rostfritt stal far fratskador i
ytan av starka saltlosningar.

Légg bringan i en bunke eller kruka
av tex plast, porslin, stengods. Hill
over den kalla lagen som ska ticka
bringan helt. Ligg over en tallrik och
1t st svalt ca 1 vecka.

Koka sedan bringan med vatten,
kryddor, 16k och rotsaker. Koktid
2—2 1/2 timme.

Skdr kottet i bitar och servera det
till tex — rotmos eller potatismos

— kokt potatis, kokt vitkal i klyftor
och med currysas.

HOST- ELLER VINTERGRYTA
4—>5 port.

1—1 1/4 kg notbringa

11/21 vatten

I msk salt

2 kryddmditt grovt krossad vitpeppar
2 lagerblad

ca 500 g kalrot

3—4 morotter

I purjolok eller

2 gula lokar i klyftor

1 stor klyfta vitkdl

hackad persilja

Skér bringan i mindre bitar. Lagg
dem i en rymlig gryta (ca 4 1), tillsétt
vatten, salt och kryddor och koka
under lock 3/4—1 timme.

Skala kalrot och mordtter, skar kal-
roten i stora tdrningar och morotter-
na i tjocka skivor. Lagg rotsakerna i
grytan och koka ytterligare 30 min.
Snitta purjon, skolj vél och skér den
i bitar, skér vitkalen i strimlor eller
bitar. Lagg forst i vitkalen, sedan
purjon och koka tills de &r néatt och
jamnt mjuka, 10—15 min. Samman-
lagd koktid ca 1 3/4 timme.

Stro over rikligt med persilja och
servera med kokt potatis.
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