BENGTS RECKEPT PN VIKINGRORYTH

Ingredienser for 10 portioner:

2 kg grytbitar, not, gris, lamm och/eller vilt
4 st skivade stora gula lokar

4 st skivade morotter

4 st skivade palsternackor

1 st skivad purjolok

5 hg champinjoner/annan lite vildare svamp
10 st stora syrliga dpplen

6 vitloksklyftor

1 st tdarnad selleri

2 st tarnade kalrotter/rovor
kottbuljongextrakt

2 dI korngryn

kryddor: krossade enbir, timjan, finkal och peppar och salt
smor eller ister att bryna kottet 1

tillrackligt med vatten

Gor sa hir:

. Blotldgg korngrynen ett dygn fore tillagningen

. Bryn kottet och vitloken med smor direkt 1 grytan.

. Tillsétt vatten lite salt och buljongextrakt sa att kottet tacks.

. Koka upp och skumma vil.

. Lagg 1 korngrynen och koka tills kottet dr mjukt - c:a 1 timme.

. Lagg loken, mordtterna, palsternackorna, purjoldken, sellerin, svampen och
kalrotterna i grytan och ror om ordentligt.

. Tillsétt mer vatten sa att ingredienserna técks.

. Tillsétt kryddorna.

. Lat det sjuda i c:a 30 min.

. Skala dpplena och skér dem 1 klyftor och ldgg ner dem i grytan.

10. Lat grytan koka i ytterligare minst 15 minuter och 14t den ddrefter smasjuda.

11. Smaka av med kryddor och salt.

12. Sedan dr det klart att servera.
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