Marinerad hjortgryta med gronpeppar

Det hdr behdvs till 7 pers:

1,4 kilo grytbitar av dlg, hjort, radjur eller
not

1 msk latt krossad gronpeppar

2 dl madeira

2-3 msk smor till stekning

1 stor gul Iok

2 flaskor god porter a 33 cl

2 msk kinesisk soja

3 msk koncentrerad kalvfond, Bong

1 stor morot

3 kryddiga korvar typ kabanosser

4 dl creme fraiche

11/2-2 dl syltlok

ev 1 msk mjukt smor + 1 msk mjol till redning
1-11/2 tsk salt

Tillbehor: kokt pressad potatis, kokt
brysselkdl och svartvinbdrsgelé

Allt om Mat 1997/2

Gér sa har:

1. Se till att alla grytbitar dr lika stora och ldgg dem i
en plastpdse. Tillsdtt gronpeppar och fyll pd med
madeira. Knyt till pdsen med sd lite luft i som majligt
och ldgg i kylen. Lat kottet marinera sa 1-3 dygn.

2. Sila av marinaden och spara den. Bryn kottet i
omgangar och ldgg éver i en gryta eller kastrull. Skala
och skdr loken i klyftor som far bryna med lite pa
slutet.

3. Tillsatt marinad, porter, soja och kalvfond i grytan.
Ge det hela ett uppkok och lat sedan kéttet brdsera
sakta under lock 1-1 1/2 timma eller tills det kdnns
ordentligt mort.

4. Skala och skdr under tiden moroten i mindre bitar,
skdr dven korven i lite snedskurna bitar. Tillsatt
morotterna i grytan efter ca 30 minuter. Bryn
korvslantarna latt i en stekpanna och tillsdtt ndr ca 20
minuter av brdseringen aterstdr.

5. Tillsatt créme fraichen och den vdl avrunna syltloken
allra sist. Koka upp och se om du eventuellt behover
reda av grytan med en slatrord smér- och mjélblandning
(pd ksksfranska "beurre manié"). Smaka av grytan med
salt och ev nagot varv pa pepparkvarnen.

6. Tillbehoren till en mustig kéttgryta kan varieras
efter egen fantasi och smak. Det dr dock viktigt att
det blir ndgot som suger upp den goda s@s som en gryta
alltid bjuder pa. (Ldampliga férslag férutom kokt
pressad potatis dr couscousgryn, olika sorters kokt ris,
kokt pasta, t ex sndckor, eller en vanlig kokt potatis av
en mjolig sort typ Magnum Bonum eller King Edward.)




