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HONUNGS- & VINKOKT KOTTGRYTA,
jordirtskockspuré, smorbakad kal
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Gor sa h:

1. Bryn kottet runt on Banna. Lagg
over | en gryta tillsammans med honung, vin, buljong
och kryddor. Koka upp och sjud sedan under lock
ca 3 timmar. Smaka av med salt och svartpeppar.

2. Satt ugnen pa 200°C. Dela spetskalen pa halften eller
| tredjedelar. Lagg | en bakpapperskladd ugnsform.
Blanda 1 msk honung med 1 msk smér och 1/2 tsk salt.
Pensla spetskalen med marinaden. Baka i ugnen
20 minuter eller tills kalen fatt fin farg.

JAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAVAN

Ett langkok som belonar
dig med fantastisk smak
— dar honung ger rund sot-
ma till bade kott och sky.
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4 PORTIONER

TID: ca 40 minuter
+ tid for grytan

600 g grytbitar av not
2 msk honung

1 dl rodvin

2 dl kottbuljong

2 vitloksklyftor

1 tsk timjan

2 st lagerblad

400 g jordartskocka
2 msk creme fraiche
1 msk smor

200 g spetskal

1 msk honung

1 msk smor

1/2 tsk salt

Salt, nymald svartpeppar
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3. Skala jordartskockorna och skar i mindre bitar. Koka i lattsaltat vatten ca 15 minuter
eller tills de ar mjuka. Hall av vattnet. Mixa de mjuka jordartskockorna med creme
fraiche och smor till en slat purée. Smaka av med salt och peppar.

Servera kottgrytan med jordartskockspuré och spetskal.

HONUNGSKOLLEN: se



