Recept 15. Gardienne med tre sorters kott

Ingredienser for 8 personer:

1.8 kg benfritt flask, -lamm, - och notkétt 1 grytbitar
2-4 gula lokar

14 potatisar, skurna 1 halvor och sedan 1 grova skivor
6 skalade vitloksklyftor

Apelsinskalsremsor av 2 apelsiner

8 msk olivolja

3 msk Timjan

Svartpepper

Salt

1 flaska torrt vitt vin

3 lagerblad

Svarta oliver. Antal efter tycke.

2 knippen persilja. Finklippt.

Borja med att skéra kottbitarna 1 storlek som till Kalops. Str6 Timjan, Salt och
Peppar dardver. Varm sedan hélften av olivoljan 1 en tjockbottnad gryta och
bryn allt k6tt 1 5 minuter tillsammans med héften av apelsinskalen. Lagg sedan
kottet 1 en skal bredvid. Vispa ut grytan med hélften av vinet och hill 6ver
kottet.

Viérm resten av olivoljan i1 grytan. Lagg 1 10k, potatis, vitlok, apelsinskal och
lagerblad. Stek blandningen 1 5 minuter. Tillsatt kottet och skyn. Lat koka 1 ca
40 minuter. Hall pa mer vin eftersom och krydda lite till strax fore servering.

Man kan ocksé sitta in grytan i ugnen i1 200 grader 1 40 minuter.

Ta bort lagerblad och apelsinskal. Fem minuter innan rétten bérs till bordet till-
satts oliverna. I sista stund garnera med persilja.

Till denna rétt passar en sallad med lite ortdressing, gronsallad, tomat och gurka.
Gott till 4r exempelvis ett tungt rétt vin.

Bjudningsforslag: Detta dr en jittebra sommarmiddag, som kan tillberedas
dagen fore. Den dr som mdnga andra rdtter som kommer frdan grdnstrakterna

mellan Tyskland och Frankrike faktiskt kanske ndistan bdst ndr den virms upp
dagen ddrpd.



Fore denna rdtt, en varm sommardag, passar det bra med ett kallt gott vitt vin,
Lite selleristavar, gurkstavar, morrotsstavar dippade i en ortsds av ngt slag
Som tilltugg.



