Smaklig maltid

receptym

“Ingredienser

500 g skinnfria larbitar av

tupp, girna den nedre delen
3009 kantareller

3 schalottenlokah

1 somm_arviflokar

1. kvarts selleri

1 persiljerot/palsternacka
1 knippe krondill

10 grona sparrishr

2 dl torrt vitt vin

6 dl vatten

2 dl ‘gr'édhdea

2msk smor

2 msk olivolja till stckning

salt och peppar

ANNONS:
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Raskarums tupp med krondill,
kantareller och sparris

av Tina Nordstrom
Tina pa besok,

Tuppi gryta méd krondill, kantareller, rotfrukter och
sparris. Mums! '

Gor sa har

1  Ansaoch skala rotfrukterna. Skir ner ilite grova
slantar, inte s noga. Halvera vitloken, finhacka l16ken.
Ta hilften av kantarellerna och hacka dem grovt. |
Spara de fina till servering. Skar av knopparna fran
' sparrlsen och slanta ner stJalken

2 Satt en stor gryta pa spisen, fras kantarellhacket i
olivolja tillsammans med vitlok och schalottenlok,
sellerl och persﬂjerot '

3 Salta och peppra lﬁren och lagg ner de i grytan, hall pa
vinet och 14t det {4 koka ner. Hall sedan ivattnet. Ta
hélften av krondillen och stoppa ner dillkronorna i
koket for att ge smak. L&t s;uda i 20 minuter.

4 Ta upp dlllkronorna och tillsatt gradden, smaksatt
med salt och peppar. Lat sjuda i ytterligare 20 min
eller tills kottet lossnar litt fran benen.

5 Stek pa kantareller och sparrlsknoppar Plocka
krondillen i fina buketter, toppa sedan grytan med
detta innan servering. Servera rétten i djupa tallrikar.
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