pa tallriken

4 personer:

Dillsas:

1 1/2 kg kalvhogrev

2 mordtter

2 palsternackor

1 gul 16k

1/2 purjolok

8-10 vitpepparkorn

3 lagerblad

4 nejlikor

2 knippen dillstjélkar, spara dillen till sdsen
smor

8-9 dl buljong fran koket

2 msk smor

3 msk vetem;jol

2-3 msk strésocker

1-2 msk attika 12%

1 dl finhackad dill

salt och vitpeppar fran kvarn

Gor sa hir:

Sisen:

Skala och dela 16ken pa mitten. Ansa och
dela purjoloken.

Skala morétter och palsternackor och halvera
pa mitten.

Skér kottet i grova bitar. Lagg kottet i kallt
vatten i en rymlig gryta s det tacker. Tillsétt
1 msk salt och 14t koka upp.

Koka 2 minuter, hill av vattnet och spola av
kottet hastigast.

Gor rent grytan och koka upp kottet i nytt
vatten. Lagg i 16ken, gronsakerna,
dillstjdlkarna och kryddorna och lat sjuda pa
svag vdrme i ca-1 1/2 timme beroende pa hur
stora bitarna dr. Kottet ska kdnnas helt mort.
Ta upp kottet och gronsakerna. Hall varmt.
Skumma av och sila buljongen till sésen.

Frds smoret och mjolet i en kastrull. Vispa
redningen jdmn och tillsitt varm buljong frén
koket, lite i taget. Sdsen ska vara precis pa
grinsen mellan simmig och tjock.




Dillkokt potatis:

* 500 g potatis
* 1 knippe dill
e 20 gsmor

e salt

2. Smaksitt sdsen med socker och éttika tills du
hittar rétt brytning (detta dr hogst personligt i
smak, s& smaka dig fram tills du r nojd).

3. Skir gronsakerna fran koket i grova skivor
och lagg ner dem med kottet i sdsen. Lat
sjuda upp och smaksétt med salt, vitpeppar
och massor av finhackad dill.

Severa med nykokt potatis som &r slungad i smor och
hackad dill.




