Dillkott

Dillkétt &ar en av den svenska husmanskostens framsta ratter och saaaa gott.
Antal portioner: 8

Ingredienser

1,5 kg benfritt notkoétt (groviradigt kott, exempelvis bog eller 1agg) samt lite margben.
1,5 | vatten

1,5 tsk salt

1 st morot

1 st purjolok, den vita halvan
10 st vitpepparkorn

Y2 tsk dillfron

1 knippe dill, endast stjalkarna
salt efter smak

Sas
2 msk smor

2 msk vetemjol

5-6 dl kokspad

2 tsk attiksprit (12 %)

1-2 tsk strosocker

vitpeppar ur kvarn

1 - 2 dl vispgradde och 1 aggula
1 dl finhackad dill

salt efter smak

Gor sa har

1. Skar kottet i 3 - 4 centimeter tjocka bitar. Lagg bitarna i en kastrull. Koka upp
vatten och salt eller buljong i en annan kastrull.

2. Hall det kokande vattnet 6ver kéttbitarna och lat koka upp igen (pa sa vis
minimerar man de partiklar som lossnar fran kottet).

3. Skumma noga bort det grums som stiger till ytan.

4. Lagg i moroten, purjolékshalvan, kryddor och salt. Lat sjuda forsiktigt under
lock i 1 timme och 15 - 30 minuter, eller tills kottet ar riktigt mort.

5. Lagg over kottet i en kastrull.

6. GOr sedan i ordning sasen. Fras smor och mjél och hall pa 5 - 6 deciliter av
kokspadet under vispning och sjud tills sasen tjocknar. Lagg i kéttet och lat
sjuda i 5 minuter. Tillsatt attika, socker, vitpeppar och dill. Om man vill kan
man rora ut en aggulai 1 - 2 deciliter vispgradde och rora ner i grytan. Efter
det far grytan inte koka, bara sjuda. Smaka av med lite salt. Servera med kokt
potatis.

Lite tips fran Lilla Spannefalla:
e Lat lite margben koka med i grytan sa blir sdsen annu godare.

www. LillaSpannefalla.se

Turism, Lantbruk, Kott < Sten



e Prova inlagda rodbetor till, det ar jattegott.



