Mor Lizzi’s opskrifter.

Dyrekglle grydestegt.

Ingredienser:

1¥5 kg hjortekgalle u/ben,
22 dl kogende vand,
2 gulergdder i tern,
1 laurbaarblad,

2 hakkede 1ag,

10 peberkorn,

1dl redvin,

3 dI piskeflade,

50 g ribsgelé,

500 g champignon,
200 g bacon i skiver

Kallen gnides med salt og peber. Brunes i en gryde sammen med 2-3 skiver bacon.

Vand, guleradder, laurbaar, lag og peberkorn tilsates. Smakoger under 1ag i ca. 90 minutter.
Kadet vendes jaevnligt og den sidste halve time tilsadtes vinen.

Stegeskyen sies, flade tilsadtes hvorefter der smagestil med salt, peber og ribsgelé inden sovsen
jeavnes.

Kadet skaares ud i %2 cm tykke skiver og pyntes med bacon i terninger ristet sammen med
champignon.

Serveres med smarstegte kartofler og kogte grensager eller arstidens salat

Se flere pa www.bullington.dk



