HAV & LAND VILTGRYTAN

Har kommer ett recept pa en smakrik viltgryta som ar perfekt for att varma sig med
under kyliga hdstkvallar.

Ingredienser:

o 800 g viltkott (garna hogrev eller bog)
o 1 stor I6k, hackad

o 2 vitloksklyftor, hackade

o 2 moroétter, skalade och tarnade
o 2 selleristjalkar, tarnade

e 2 msk tomatpuré

o 2 msk vetemjol

e 6dlviltbuljong

o 2dlrottvin

e 1 tsk timjan

e 1 tsk rosmarin

e 2lagerblad

o 1 tsksalt

e 1/2 tsk svartpeppar

e 2 mskolivolja

e 1 msk smor

o 250 g champinjoner, skivade

e 2 msk hackad persilja

Till servering:
o Potatis, ris eller pasta
GOr sa har:

1. Skar viltkottet i tarningar pa cirka 3-4 cm.

2. Hetta upp en stor gryta eller kastrull pa hdg varme och tillsatt olivoljan. Bryn
viltkdttet runtom i omgangar tills det ar gyllenbrunt. Lagg sedan at sidan.

3. Sank varmen till medel och tillsatt smoret i grytan. Tillsatt sedan 16k, vitlok,
morotter och selleri. Stek i cirka 5 minuter tills gronsakerna ar mjuka.

4. Tillsatt tomatpuré och vetemjol och rér om. Stek i cirka 2 minuter tills mjolet
har blandats in i gronsakerna.

5. Tillsatt viltbuljongen och rott vin och rér om. Tillsatt timjan, rosmarin,
lagerblad, salt och svartpeppar. Lat koka upp.



Lagg i det brynta viltkottet i grytan och rér om. Lat sjuda under lock pa lag
varme i cirka 2-3 timmar, eller tills kottet ar mjukt och mort.

Stek champinjonerna i en separat stekpanna tills de ar gyllenbruna och tillsatt
sedan dem i grytan tillsammans med persiljan. Ror om och lat koka i

ytterligare 10 minuter.
Servera med kokt potatis, ris eller pasta. Njut av din smakrika viltgryta!



