Med fordel anvéands ytterfilé av alg, men dven fransyska och innanlar kan anvéndas. De
senare behdver dock inte koka eller sjuda lika lange. Algkalv fungerar utmarkt, finare kott
men inte lika tydlig viltsmak.4+ portioner

Ingredienser: 500-700 g algkott av ytterlar eller liknande.5 msk vetemjol1 tsk salt50 g smors
dl vatten2 msk kalvfondl,5 tsk gronpeppar, krossade8 st enbar, krossade2 st vitloksklyftor,
finhackadel,5 dl vispgraddel msk tomatpurél msk dijonsenapl msk rénnbarsgelé (alternativt
svartvinbarsgelé)ca 250 g kantarellersalt & peppar

Gor sa har: Skar dlgkottet i grytbitar. Blanda mjol och salt i en plastpase. Skaka pasen sa att
mjol och salt blandas. Lagg i kéttbitarna och skaka om sa att mjolblandningen blir jamnt
fordelad. Bryn kottet i smor i en gjutjérnsgryta eller liknande. Séank varmen. Tillsétt vatten,
kalvfond, gronpeppar samt enbér. Lat sjuda 30-60 minuter beroende pa koéttkvalitet. Ror
nagon gang under tiden. Smérstek kantarellerna. Tillsétt vitlok, gradde, tomatpuré,
dijonsenap, ronnbarsgelé samt kantareller. Lat koka utan lock tills sasen har 6nskad
konsistens. Smaka av med salt & peppar.



