Portergryta med
palsternacksmos

6 4 portioner @ 80 min ¢ Kott

Lat fransyskan puttra lange och ge
sasen mustig smak med porter och
svartvinbarssaft. Moset blir extra gott

med bade potatis och palsternacka.

Ingredienser Gor sa har

1. Putsa kottet och skar i bitar, 3x3 cm. Skala och hacka Lok och vitlok.

— 800 g fransyska
Skala och dela moroétterna i grova bitar.

— 1 gul lok

— 2 vitlksklyftor 2. Kok«:j upp porter, saft,"soje?, 1"ond.,. en'béir och opeppar. Légg i aTlL Lok och
morotter, koka upp. Lagg i lite kott i taget sa att kokningen inte

— 2 morotter avstannar.

— 50 cl porter 3. L3t kottet smkoka under lock i 1 timme. Stek kantarellerna i smér och

— 1 dl koncentrerad ldgg dem i grytan. Vispa samman gradde med mjol och red av grytan.

o Koka i 5 minuter, salta och peppra.
svartvinbarssaft

— 2 msk kinesisk soja 4. Mos: Skala och dela potatis och palsternacka i bitar. Koka mjuka. Hall av
vattnet och mosa. Vispa i mjolk och smor. Salta och peppra. Servera

— 3 msk konc kalvfond moset till grytan tillsammans med sparrisbroccoli.

-5 enbar

— 8 svartpepparkorn
— 150 g kantareller

— 1 msk smor

— 2 dl vispgradde

— 2 msk vetemjol
—salt, peppar

Mos med palsternacka
— 800 g mjolig potatis
— 400 g palsternackor
— 3 dl mjolk

— 1 msk smor

" .behor



— 200 g broccolini bella verde



