4 port.

1 kg grytbitar av benfritt lammkott
2 msk smor

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

300g trattkantareller, garna mer
2 gula lokar

1 morot

4 dl koéttbuljong

2 msk ronnbarsgele’

Hackad persilja att stro over

2 msk vetemjol

1-1,5 dl gradde

1. Skar kottet i 2 cm térningar. Bryn kottet. Salt och peppar. Lagg dver kottet i en

gryta.

2. Skala och hacka Ioken. Skala och tarna moroten. Bryn I0k och svamp. Lagg over i

grytan.

Lagg i morot och héll i buljong. Koka pa svag varme 30 minuter.

3. Sila av skyn och koka. 4 dI for 4 port. Blanda mj6l med gradde. Lat sasen koka

nagra minuter. Lagg i gele'n.

4. Hall sasen over kottet och de ovr.ingr. Koka upp. Smaka av med salt och peppar.

5. Stro 6ver persiljan strax fére servering.

Trevlig sommar!

Agneta Backman



