Linderodsgryta med skogssvamp

Linderbdsgryta som ar jattegod med till exempel kantareller eller karljohansvamp.
Alla grytor ar godare dagen efter nar de har fatt sta och gotta till sig. Gor en rejal
laddning nar du anda haller pa.

Antal personer: 4 (och kanske lite till dagen efter © )

Ingredienser

Marinad

2 gula lokar

6 dl rédvin

2 msk olivolja

7-8 krossade enbar, eller kryddnejlika
1 kvist timjan

1 lagerblad

Gryta

1 kg grytbitar av linderddsgris (eller vilt som exempelvis hjort, vildsvin eller radjur)
smor, till stekning

4 msk tomatpuré

salt och nymalen peppar

300 g skogssvamp (t ex kantareller och karljohan)

3 gula |okar

2 morotar

4 dl vispgradde

1 dl slatbladig persilja, hackad

Gor sa har
1. Dag 1: Gor marinaden. Skala och skiva Ioken grovt. Blanda den med resten av
ingredienserna i en bunke. Lagg kottbitarna i marinaden, tack med plastfolie

och stall bunken i kylen 6ver natten.

2. Dag 2: Sila marinaden och spara den till senare. Spara aven de avrunna
IOkbitarna.

3. Bryn kottet i smor i en tjockbottnad gryta (ej oemaljerad jarngryta; vinet i
grytan léser ut jarn som kan missfarga ratten). Bryn aven I6ken fran
marinaden.

4. Hall pa marinaden och tomatpurén. Lat sjuda i 10 minuter. Smaka av med salt
och peppar.

5. Skiva under tiden svampen, hacka I6karna grovt och skiva moroten. Bryn
alltsammans i en stekpanna och lagg ner det i grytan.

6. Hall pa gradden och lat grytan koka i ytterligare 20 minuter. Tillsatt eventuellt
mer salt och peppar.

7. Stro pa lite hackad persilja och servera med ris eller potatis.

Lite tips fran Lilla Spannefalla: Har man ingen skogssvamp hemma
funkar det lika bra med champinjoner.
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