Recept 10. Jaktlyckegryta

Ingredienser for 8 personer:

1.2 kg benfritt radjurskott alt. dlgkott
2 gula 1okar

160 g bacon

2 bifftomater

1 liter

buljong( 2 kéttbuljongstirningar)

2 dl rott vin

2 lagerblad

2 nypor timjan( 2 kvistar)

2 rodlokar

2 palsternackor

12 farska championer(alt. skogssvamp)
2 msk matolja

2 msk honung

2 tsk arrowrot eller idealm;ol

2 msk vatten

salt, svartpeppar, cayennepeppar

Borja med att skala rotfrukterna. Finhacka och frds den gula loken

1 en gryta med lite olja. Tillsétt finhackad tomat. Tillsdtt diarefter

buljong och rétt vin. Lat puttra. Finhacka baconen och stek i en stekpanna.
Skér kottet 1 1.5 cm stora kuber. Bryn tills

ammans med baconet.(Om ben

finns bryns det ocksd med grytbitarna och baconet.

Lagg over 1 grytan och 1at koka med timjan och lagerblad i ca 2 timma.
(Om élgkott ca 1 timma) Prova om kottet ar mort. Tag upp kottet ur

grytan och héll varmt i folie. Lagg nu 1 grytan klyftad rod 16k, champinjon-
er delade i fyra delar, palsternacka av tumstorlek och 1at koka i 10 minuter.



