ALGGRYTA MED ADELOST OCH SVAMP

ca 500 g élgkott av innanlar, Sas: Potatismos:
bog eller ytterlar, skuret i bitar 300 g skogssvamp (kantarell, 600 g mandelpotatis
1 gul 16k karljohan, svart trumpetsvamp), 2-3 dl mjslk, virmd
2 palsternackor skuren i bitar 5 rriskismar
= smor till steknin

2 mordtter H salt och peppar

50 g ddelost
1 tsk riven muskotnét

Marinad: 3 di grédde

2 msk olja 1-2 msk svartvinbarsgelé

2l dvia 2 msk maizenamjé|

1/2 dl rédvinsvinager salt och peppar

2 vitloksklyftor, pressade
2 msk krossade enbir

1 tsk torkad timjan

Skala 16k och rotfrukter och skir i ganska stora timme eller tills kottet kinns mort.
tirningar. Blanda alla ingredienserna till marina- Fris svampen i1 smor och tillsitt den i grytan
den i en plastpse. Ligg i kottet, 16ken och de tillsammans med smulad 4delost, gridde och gel”
skurna rotfrukterna och 13t marinera i kylen ca Red av grytan med maizena och smaka av med
5 timmar. salt och peppar.

Plocka upp kéttbitarna ur marinaden och bryn Koka potatisen. Vispa sénder den tillsammans
dem litt i en gryta. Tillsitt marinaden med alla med mjélk och smér till Snskad konsistens.

gronsakerna och 13t koka under lock ca 1-11% Krydda med salt, peppar och aningen muskot.




