Portergryto

Enkelt och suverant gott!
Antal portioner: 6

Ca 1 kg renskurna oxgrytbitar, ca 2 cm stora
1 flaska (33cl) porter

1/2 dl svartvinbarssaft

3/4 dl kinesisk soya

1/2 tsk torkad timjan

6 krossade vitpepparkorn

6 krossade svartpepparkorn
4-6 krossade enbar

1 oxbuljongtarning

2 gula Iokar

2-3 stora morotter

2 vitloksklyftor

1 pase wokgronsaker (ca 4009)
ca 1 msk Maizenaredning
kalvfond, vitpeppar, rikligt hackad persilja och kokt potatis

Gor sa har

1.
2.

Koka upp porter, svartvinbarssaft och soja med kryddor och buljongtarning.

Lagg i kottet i omgangar och lat grytan koka kraftigt under tiden. Sank varmen, lagg
pa lock och koka ca 45 min.

Ansa |6k och morétter och skar i tarningar. Hacka vitloken smatt. Lagg ner detta i
grytan och lat puttra ytterligare 35-40 min tills kéttet ar helt mort.

Spad med lite vatten efter hand sa allt tacks.

Lagg i gronsakerna nar kottet ar moért och lat koka nagra min.

Red sedan av grytan med maizena. Smaka av med kalvfond och peppar. Strd
massor av persilja dver och servera med kokt potatis.

Lite tips fran Lilla Spannefalla:

Skippa vitloken for att kanna kottets smak mer.

Vill man lyxa till det kan man byta ut nétgrytbitarna mot alggrytbitar vilket ocksa blir
valdigt gott.

Wokgronsakerna ar absolut inget maste och da passar det ypperligt med tillbehoren
svart vinbarsgelé samt inlagd gurka.
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