1 gul 16k

1 liten purjolék

2 vitloksklyftor

1/2 gurka

1/2 huvud isbergssallad

” en god sallad” till laxen

1 citron

4 morotter

1 klyfta vitkal

1 broccolihuvud

farska basilikablad (kan ev uteslutas)
dill (farsk/fryst) (kan ev. uteslutas)

1 msk kinesisk soja

1,5 tarning koéttbuljong

1/2 tarning gronsaksbuljong

1 msk kalvfond

1 msk vindger

4 msk majonds

inlagda rodbetor (tillbehor till kalopsen)
en liten burk ananasringar

2-3 msk vetemjol

2 tsk arrowrot eller potatismjol
avorioris (ok med annat ris, men denna passar bast)
daggnudlar

smor och olja att steka i

2 dl creme fraiche

2 dI filmjolk

175-200g farskost med orter

salt

vit- och svartpeppar

6 kryddpepparkorn

2 sma lagerblad

ev. chiliflakes till [6vbiffen



med inlagda rédbetor och kokt petaltis

Tips- allra godast efter en eller ett par dagar!

500g grytbitar

smor/olja att steka i

1 gul I6k

2 morotter

1,5 msk mjol

1 krm salt

6 kryddpepparkorn

1 krm vitpeppar

2 sma lagerblad

1/2 kottbuljongtdrning

1/2 grénsaksbuljongtarning
mjol till redning

1 msk kalvfond (helst Bong eller egen)

Tillbehor:

kokt potatis

inlagda rodbetor

1/2 huvud isbergssallad

Lat garna kottet bli rumstempererat.

Salta och peppra kottet och bryn det i tva omgang-
ar i en stekpanna tills det har fatt fin farg. Dela un-
der tiden morotterna i bitar och klyfta I6ken. Lagg
over kottet till en gryta och blanda med mjoélet.
Salta och hall pa vatten till det tacker kottet. Koka
upp och skumma av efter en stund.

Tillsatt allt till grytan utom fonden och lat puttra
pa svag varme under lock till kottet ar mort, ca 30
minuter. Ladgg salladen i iskallt vatten och koka
potatisen.

Nar kottet ar klart, hall éver buljongen i en kast-
rull, gdrna genom ett durkslag. Vispa ner en red-
ning (mjol+vatten) och lat sasen koka upp under
omroring. Smaka av med fond. Tillsatt kottet och
morotterna, samt [6ken om du vill ha med den.

Strimla salladen och servera tillsammans med ka-
lopsen, kokt potatis och inlagda rodbetor.



