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Miérgpipa dr en
styckningsdel fran fram-
delen, ndrmare bestimt fran

det kottiga partiet nedanfor “axelkulan”.
Det dar magert kott med liten andel ben.
Margpipa passar utmérkt till pepparrotskott men

ocksa till grytor och grytstekar. Kottet blir morast om det
marineras, tex som surstek, eller far eftersteka tillsammans
med burktomater eller tomatpuré.

SURSTEK
6—38 port.
ca 1 1/2 kg mdrgpipa med ben

Marinad:

3 flaskor littol eller
1 l svagdricka

3 msk dttiksprit

3 msk socker

1 gul lok i skivor

7 kryddpepparkorn
7 vitpepparkorn

2 lagerblad

Stekning:

2 msk margarin

1 1/2 tsk salt

3—4 dl marinad

Sas:

S dl steksky + vatten

3 msk vetemjol

1/2— 1 dl gridde

Lagg kottet i en rostfri bunke eller
gryta som inte &r vidare &n att kottet
precis far plats.

Blanda marinaden och héll den 6ver
kottet, som ska vara helt tackt av
marinaden. Ligg pa en tallrik med
tyngd och lat sta i kylskap 1—2
veckor.

Tag upp kottet och torka det pa hus-
héllspapper, annars blir det ingen fin
stekyta.

Bryn kottet pa alla sidor i en stek-
gryta eller stor stekpanna. Krydda
med salt.

Spéad med marinaden och efterstek
under lock 1—1 1/2 timme tills kottet
ar mort.

Tag upp steken, sila skyn och gor
sasen.

Spéd ev skyn med vatten och koka
upp. Vispa ut mjolet i lite av vattnet,
héll redningen i skyn under vispning
och koka 3—5 min. Tillsatt graidden
och smaka av sasen.

Skér steken i tunna skivor tvars 6ver
muskeltradarna och servera den med
kokt potatis, sas, kokta gronsaker
eller en sallad.



KOTTSALLAD

Rester av sursteken kan bli en god
sallad. 4 port.

4—>5 dl stekt kétt i smd tirningar
0—8 kokta potatisar

ca 300 g farska eller djupfrysta
brytbéonor

1 dl syltlok

1 tsk dragon

Salladssas:

1 1/2 msk vindger

1 kryddmiaitt salt

1 kryddmatt svart- eller vitpeppar
3 msk olja

1 msk vatten

Skér kottet i tarningar eller strimlor,
skér potatisen i skivor, dela ev sylt-
loken.

Koka bonorna och lat dem kallna.
Blanda salladssasen.

Varva potatis, kott, bonor och sylt-
16k i en skal, krydda med smulad
dragon mellan varven. Hall 6ver
salladssasen. Lat salladen sta svalt
nagon timme innan den serveras.

RYSK GRYTA

4—5 port.

ca 3/4 kg mdrgpipa med ben eller
400—500 g benfri mdrgpipa

500 g raa rédbetor

2—3 gula l6kar

2 msk margarin

1 tsk salt

1 kryddmatt svartpeppar

3dl vatten

1 buljongtirning

(1 msk vetemjol)

Skér kottet i stora tarningar, skala
rodbetorna och skir dem i socker-
bitsstora tdrningar, skala och grov-
hacka loken.

Bryn forst kottet, 1agg sedan i rod-
betor och 16k att frasa med kottet
pa svagare virme.

Tills4tt salt, peppar och vatten. Efter-
stek under lock ca 1 timme tills kot-
tet &r mort. Ligg i den smulade bul-
jongtérningen mot slutet.

Smaka av. Ror ev ut mjolet i lite
vatten och red av skyn sa att den blir
lite sasig.

Servera med kokt potatis, dttiksgurka
och graddfil.

BJUDGRYTA MED SVAMP
4—>5 port.

3/4—1 kg mdrgpipa med ben eller
500 g benfri mdrgpipa

1—2 msk margarin

1 tsk salt

1 kryddmatt svartpeppar
3—4dl vatten

2 grovhackade gula lokar
200— 250 g champinjoner eller
annan svamp

2 msk margarin

1 dl gridde

1—2tsk soja

Skér kottet i sma bitar och bryn det
ien stekgryta.

Krydda med salt och peppar, tillsétt
vattnet och efterstek under lock ca
1 timme.

Frés svamp och 16k i en stekpanna,
hill det i grytan och koka ytterligare
20—25 min.

Tillsétt gradden och smaka av med
soja.

Servera med kokt potatis eller ris,
arter eller brytbonor eller en gron
sallad, tex strimlad salladskal, pap-
rika och tomater eller gurka.



