Kasbudlstek ps, Udnevis
6 portioner

Steken kokas i en mérk och mustig lag som ger smak och farg at kéttet utan fett
och stekos. Den skoéter sig sjalv dar den star och puttrar pa spisen, men tillbeh6-
ren tar en halvtimme att goéra i ordning. Kottet ar ocksa valdigt gott att skara i
bitar till en sallad.

1 kg benfritt Ydreko6tt, bog, hégrev eller fransyska
3 msk vetemjol

3 dI moérkt ol

3/4 dl soya

1,5 dl Portvin, Madeira eller outspadd saft av svarta vinbar
1 buljongtérning

6 hela torkade enbar

4 kryddpepparkorn

4 svartpepparkorn

en kvist farsk timjan eller 2 tsk torkad

4-5 scharlottenldkar eller en gul 16k

en liten morot

Hall ner vetemjodlet i en plastpase. Lagg Ydrekottet och skaka om sa att det tacks
av mjol. Ta fram en gryta med lock, sa stor att den lagom rymmer hela kéttbiten.

Skala I6karna och moroten. Lagg dem tillsammans med buljongtarning och
kryddor i grytan. Hall pa soya, 6l och vin/saft.

Sjud kottet under lock. Det hela tar 60 till 90 minuter foér. Kontrollera med en
kéttermometer: vid 75 grader ar kéttet genomstekt.

Vand pa kottbiten nagon gang om lagen inte tacker.
Dra av grytan, men |at kottet ligga kvar i kokspadet i tio minuter.
Skar kottet i tunna skivor . Sila spadet i en saskastrull. Varm och smaka av med

salt och peppar. Tillsatt eventuellt lite gradde.

Servera med kokt potatis eller ris. Lattkokta gréna bénor, broccoli, ugnsbakade
I6kar och frast svamp ar gott till.
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