Lilla Spannefallas Vildsvinsgryta

Antal portioner: 4

Ingredienser:

1000 g grytbitar fran vildsvin

3 stora gula I6kar

100 g Lilla Spannefallas rokta sidflask

500 g soppgrénsaker (exempelvis mordtter, selleri,
palsternacka, persilja osv)

8 st finkrossade enbar

2 lagerblad

salt & nymalen peppar

1 msk tomatpuré

100 ml roédvin

300 ml kalvfond

o

Hacka I6ken grovt och skiva soppgrénsakerna i bitar.

Stek pa sidflasket sa att de blir knuspriga. Plocka upp dem och stek grytbitarna i det
kvarvarande fettet fran sidflasket. Lat grytbitarna fa guldbrun farg (stek om magjligt i
tva omgangar eftersom alla grytbitar inte far plats i en stekpanna).

Tillsatt den grovt hackade I6ken och lat den ocksa fa farg.

Darefter tillsatts de skivade soppgronsakerna samt tomatpurén och det hela far ocksa
bli guldbrunt.

Tillsatt kalvfonden och smaksatt darefter med rodvin, salt, peppar, enbar och
lagerblad. Lat grytan koka pa svag varme i cirka 1 timme. Tillsatt lite vatten da och da
sa att mangden vatska i grytan bestar. Provsmaka en grytbit i slutet av kokningstiden
sa att den inte faller isar dvs kokas for lange.

Lagg nu tillbaka det stekta sidflasket i grytan.

Om inte grytan ar tillrackligt ’kramig” sa kan man vispa ner lite mjol uppblandat med
kallt vatten i grytan och lata det koka i cirka 2 minuter. Observera att mjdlet och
vattnet skall blandas klimpfri i en separat skal dessférinnan (ca 3 msk mjél och vatten
sa att det forblir flytande) .

Servera med potatis.
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