1 kg benfri rimmad oxbringa
2 mordtter
2 gula 16kar

10 svartpepparkorn

BRYNTA ROTTER
1kélrot cayoo g

3 morotter

2 palsternackor

1 rotselleri

3 msk smor

1 tsk socker eller honung
hackad bladpersilja
grovkornig senap

salt och peppar

Kokt ristad rimmad oxbringa med brynta rétter
6-8 PERSONER

Ligg kottet i kokande vatten sa att det tacker. Skala och skar
mordtter och 16k i mindre bitar. Lagg dem tillsammans med
pepparkornen i grytan. Koka kottet pa svag virme, giarna
under lock, cirka tva till tre timmar sa att det néstan faller
isdr. Lagg gdrna kottet i press i kylen under natten.

BRYNTA ROTTER

Skala rotfrukterna och skdr dem i jamna bitar, cirka tre cen-
timeter, och koka dem fem till sex minuter. Hall av vattnet
och stek dem sedan knapriga i smoret. Salta och peppra och
stro lite socker eller honung pé sa blir de gyllenbruna. Stro
till sist 6ver finhackad bladpersilja.

Skar oxbringan i cirka tunna skivor. Ligg skivorna i en torr
het panna (rista) sa att kottet far fin firg. Servera med rot-
frukterna och grovkornig senap.
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Stuvade bondbonor
4—6 PERSONER

Koka bonorna i saltat vatten i 2-5 minuter. Spola dem i kallt
vatten i en sil. Spara kokspadet. Smalt smor i en kastrull och
ror i mjolet. Tillséatt vitskan, bonspadet och graddmjolken.
Nér sasen blivit simmig och slét tillsdtts salt och peppar. Lat
sasen koka 5-6 minuter. Lagg till sist i bonorna och lat allt-
sammans fa ett uppkok. Servera garna med lite hackad blad-
persilja strodd dver anrittningen.

Far du inte tag pa firska bondbonor gar det bra att

anvéanda 10sfrysta. Man kan ocksa anvianda skarbonor.

SVANEN, GRIPEN ULVEN ... DEN SVENSKA SKEPPSFLOTTAN |

8 dl spritade bondbonor
2 msk smor

4 msk mjol

2 dl bonspad

2-3 dl graddmjolk

salt och peppar

Bondbonor kan man hitta i butik under
sensommar och tidig host. Kop dem, dven
om de dr lite fula i skalet. Det gor ingen-
ting. Bonorna ska spritas. Det betyder att
man dppnar bonskidan och tar ur bonorna.
Vill man vara extra noga skalar man sedan
bonorna. De éverblivna bonskidorna gar
till komposten.

43



