Biff Stroganoff med Kinda touch

Notkott fran Kinda, t ex fransyska eller innanlar
Gula lokar, hackade
Matfett till stekning
Tomatpuré

Vatten

Kottbuljong tarning

Salt

Svartpeppar
Paprikapulver

Vetemjol

Lite vatten till redningen

4 personer

500 g

2 st

ca 2 msk
3 msk
4-5dl
1st

1tsk

2 msk

1. Skar kottet i "lillfinger stora” strimlor. Lat matfettet bli ljusbrunt i en
stekpanna, lagg i strimlorna lite i taget och bryn dem. Lagg over i en
gjutjarnsgryta eller liknande. Gor likadant med lokhacket.

2. Tillsatt tomatpuré som far bryna med en stund i grytan.
3. Spad med vatten och lagg i buljongtarningen, salt och kryddorna.

3. Koka under lock i ca 45 min.

4. Ror ut mjolet i lite vatten och red av grytan.
Lat koka i minst 5 min.
5. Smaka av!

6. Servera med ris/potatis och en god sallad samt

Creme Fraiche/matlagningsyoghurt.



Portergryta fran Kinda

Notkott fran Kinda, t ex fransyska
Matfett till stekning

Gul 10k, hackad

Porter

Vatten

Kottbuljongtarning
Svartvinbarssaft, koncentrerad
Salt

Timjan

Svartpeppar

Enbar, latt krossade

Gradde

Soja

Vetemjol

Lite vatten till redningen

4 personer

500 gr
ca 2 msk
1st
2dl
1dl
1st
0,75dl
1 tsk

1 msk
1tsk

8 st
2dl

2 msk

1. Tarna kottet i 2 x 2 cm bitar. Lat matfettet bli ljusbrunt i en stekpanna
och lagg i kottet lite i taget. Bryn det runt om och hall over i en gryta.

Bryn aven loken och lagg over i grytan.

2. Tillsatt porter, vatten, buljongtarning, saft, salt och kryddor.

3. Lat koka under lock i ca 1 tim. Tillsatt gradde och soja. Ror ut vetemjol

med lite vatten och red av grytan. Koka minst 5 min.

4. Smaka av!

5. Servera med kokt potatis och en rakost sallad.



Kindagryta med rotfrukter 4 personer

Notkott fran Kinda, t ex hogrev, ytterlar eller fransyska 500 g

Matfett ca 2 msk
Morot/palsternacka/kalrot, tirnat ca200g
Vatten 5dl

Salt 1tsk
Vitpeppar

Gradde 2 dl
Vetemjol 3 msk

Lite vatten till redningen

1. Skar kottet i 2 x 2 cm stora bitar. Lat matfettet bli ljusbrunt i en
stekpanna och lagg ner kottet i omgangar. Bryn kottet runt om och lagg
over det i en gryta. Tillsatt rotfrukter, vatten, salt och peppar.

2. Lat koka under lock i ca 1 timme.

3. Tillsatt gradde och ror ut vetemjolet med vatten och ror ner i grytan.
Lat koka minst i 5 min.

4. Smaka av!

5. Servera med kokt potatis/ris/bulghur samt en sallad.



KALOPS fran Kinda 4 portioner

Notkott fran Kinda, t ex hogrev eller ytterlar 500 - 600 g
Gul lok 2 st
Matfett till stekning

Vatten 8dl
Buljongtarning, kott 1st

Salt 1—21tsk
Vitpeppar

Kryddpepparkorn ca 10 st
Lagerblad 2 st
Morotter/palsternackor 2 -3st
Vetemjol 3 msk
Lite vatten till redningen

Soja (sockerkulort)

1. Skar kottet i 2 cm tarningar. Bryn kottet i en stekpanna med matfett
och lagg 6veri en gryta.

2. Skala och tarna loken. Bryn den i stekpannan med lite fett for att sen
laggas i grytan med kottet.

3. Hall pa vattnet och lagg i buljongtarningen.
4. Tillsatt salt och kryddor.

5. Sjud under lock pa svag varme ca 60 minuter.

6. Skala och tarna/skiva rotfrukterna. Ligg dem i grytan och lat koka
med 10 minuter.

7.Ror ut mjolet i lite vatten till en slat redning. Red av grytan och koka 5
minuter. Fargsatt med soja

8. Smaka av!

9. Servera med kokt potatis, inlagda rodbetor och en god sallad.



Het kottfiarssoppa fran Kinda 4 personer

1 gul 10k eller purjolok
300 g notfars

1 msk olja

11 kottbuljong

3 potatisar

2 morotter

/4 dl chilisas

Salt och peppar
Hackad persilja

1. Hacka lok.

2. Bryn lokhack och notfars i en gryta med olja.

3. Nar kottfars och 1ok har fatt jamn farg halls kottbuljong pa.

4. Lat soppan koka pa svag varme under lock i 5 minuter.

5. Skala potatis och morotter.

6. Skiva eller tarna potatisen och grovriv morotterna.

7. Lagg potatis och morotter i grytan och koka pa svag varme i cirka 15 minuter.
8. Blanda ner chilisdsen och kryddor.

9. Lat soppan koka ytterligare 5 min. Smaka av.

10. Tillsatt hackad persilja.

11. Servera med ett gott brod.



