t‘ ' Hogreyv ér en styckningsdel fran framre delen
av ryggpartiet. Kottet &r marmorerat med inspriangt fett,

eV

vilket gor att det blir extra saftigt och smakligt vid tillagning.
Det passar utmaérkt till grytor och grytstekar och dven att koka
med rotsaker och serveras som pepparrotskott eller till kott-

SOppor.

BURGUNDISK KOTTGRYTA
4—6 port.

ca I kg hogrev med ben

2 msk margarin

3 msk vetemjol

1dl buljong

4 dl enkelt rodvin

1 1/2 tsk salt

2 kryddmiditt svartpeppar

1 vitloksklyfta

1 bit citronskal, 2 kryddmadtt timjan
2 lagerblad, 2 msk tomatpuré

2 gula lokar, 2 morotter

2 purjolokar, persilja

Skdr kottet i bitar. Bryn dem runtom
i margarin i en stekpanna. Lagg 6ver
kottet i en gryta, benen ocksa. Stro
Over mjdlet och ror om. Spad i pan-
nan med buljongen och hill skyn och
vinet i grytan. Tillsatt kryddorna och
l6ken skuren i klyftor. Koka pa svag
virme under lock ca 1 timme.

Skala och skiva morétterna. Skolj
och skér purjon i bitar. Lagg forst
mordtterna i grytan, purjon en stund
senare. Fortsitt att koka sa att kok-
tiden sammanlagt blir ca 1 1/2 tim-
me. Smaka av och klipp persilja 6ver.
Servera med kokt potatis eller ris.



UNGERSK GULASCH MED
POTATIS

4—6 port.

ca 1 kg hogrev med ben eller

ca 600 g benfri hogrey

4 gula l6kar

2 msk margarin

1 msk paprikapulver

2dl vatten

ca 10 potatisar

1 gron paprika

1 burk tomater eller 4 firska tomater
2tsk salt

1 pressad vitloksklyfta

Skar kottet benfritt och sen i sma
bitar. Skala och hacka l6ken. Frés
den i margarin i en gryta. Blanda
med paprikapulver och vatten och
koka sakta under lock tills 16ken ar
mjuk. Lagg sen kottet i [okroran.
Koka pa svag virme under lock ca
45 min. Skala under tiden potatisen
och skér den i bitar. Kérna ur och
strimla paprikan. Skir tomaterna i
bitar.

Ligg potatis, paprika och tomater i
grytan. Anvéands burktomater tas
spadet med, anvénds firska tomater
tillsétts 1—2 dl vatten.

Tillsétt salt och vitlok. Koka ytter-
ligare 20 —30 min eller tills kottet
ar mort.

SKANSK KALOPS
4—6 port.

ca I kg hogrev med ben
2 msk margarin

2 tsk salt

10 kryddpepparkorn

2 lagerblad

4 msk vetemjol

S dl vatten

4 morétter

2 purjolokar eller 3 gula lokar

Skar kottet benfritt och sen i bitar.
(Benen far koka med i grytan.)
Bryn kéttet pé alla sidor i ett par
omgangar i stekpanna. Lagg over
deti en gryta tillsammans med salt
och kryddor. Str6 6ver mjolet och
ror om. Vispa ur stekpannan med
vattnet och héll skyn i grytan. Koka
under lock pa svag virme ca 1 tim-
me.

Skala morétterna och skolj purjon.
Skaér i skivor. Lagg gronsakerna i
grytan och lat kalopsen koka ytter-
ligare ca 30 min. Spad ev med mer
vatten.

Servera med kokt potatis och in-
lagda rédbetor.



