Mustig oxgryta pa hégrev fran Valbo, smaksatt med citron, timjan & rotsaker

Ingredienser:
4 portioner

600 g hogrev

2 lagerblad

3 moroétter varav 1 rostas och laggs i efter langkok

2 gula lokar varav 1 16k rostas och laggs i efter langkok

Timjan efter smak

2 citroner

Smaka av med ev mer citronsaft, salt, peppar, farinsocker och timjan.
Red av med maizena

Ev. soya

Persilja

Tillagningstid: Cirka 2,5 timmar

Bryn det téarnade kottet och lagg i gryta.

Sla pa kallt vatten sa det tacker och koka upp. Skumma av.

Tillsatt timjan, ett par lagerblad och ett par morotter & 16Kk.

Lat puttra till kottet ar nastan mort. (ca 2 timmar)

Tillsatt flera snyggt skurna mordétter/gullok som rostats av i ugnen en stund.
Tillsatt saften och det rivna skalet fran ett par citroner.

Lat puttra en stund till s& kottet, 16k, morétter ar fardigt och fint.

Smaka av med ytterligare citronsaft, salt, peppar, farinsocker, timjan.

Red av med maizena/vatten. Tillsatt ev lite soya for att ge den lite mustigare karaktar i
smak & farg.

e Stro hackad persilja dver och servera med harlig rostad potatis & creme fraiche.

Creme fraiche

e Vispa creme fraiche med lite vitlok och orter (ex. graslok, timjan)
e Smaka av med salt & peppar.

Rostad potatis

Vand tvattad potatis med skal i lite olivolja, salt och peppar, Rosta i ugnen ca 25 min. 180
grader.

Smaklig spis!
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Paprika & parmesanbréd

e Satt en vanlig bréddeg pa ekologiskt mjol. Tillsatt lite paprikapulver eller rostad farsk
paprika, lite vitlok och oregano.

e Tryck utilangpanna smord med olivolja. Lat jasa en timme.

e Pensla med olivolja, stro dver parmesan, flingsalt och oregano.

e Gradda 30 minuter, 175 grader.

Mungb6énor med hdstapple, 16k & orter

Blotlagg mungbonor och koka sakta i saltat vatten tills de borjar bli fardiga.
Klyfta héstapplen fint och hacka lite persilja.

Blanda lite olivolja, sweet chili, lime, socker.

Vand samman allt detta med lite fintskivad rodlok.

Farskvitkalssallad med senap & dill

e GOr en vanlig vitkalssallad med lite attika, socker, olja men tillsatt en del senap + dill.
e Vand med vitkalen och tillsatt garna babyspenat & fetaost. Servera.
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