Kremet elggryte
Ingredienser

¥ 1 kg elgkjgtt (se tips)

¥ 4 ss smar

¥ 2,5 dl konsentrert viltkraft

¥ 5dl vann

¥ 1 ss tgrkede einebaer

¥ 1 ss tgrket timian

¥ 2 laurbeerblad

¥ 500 g aromasopp (eller champignon)
¥ 1 lgk

¥ 350 g sellerirot (skrelt vekt)

¥ 250 g gulrgtter (skrelt vekt)

¥ 3 dl kremflgte

¥ 3 dl seterremme

¥ 1 ss hvetemel

¥ 5 skiver brunost

¥ 1 ss tyttebeersyltetgy (eller ripsgelé/solbzergelé)
¥ kvernet salt og pepper

Servering:

¥ potetmos (se tips)

¥ smarstekte rosenkal (se tips)
¥ rorte tyttebaer (se tips)

Fremgangsmate

detsoteliv.no

Start med a skjaere elgkjgttet i store terninger (ca. 4 x 4 cm).



Finn frem en gryte og en stekepanne. Smelt en god klatt av smgret i stekepannen
og brun kjgttbitene godt i pannen pa alle sider. Ikke ha for mange kjgttbiter i
pannen om gangen, slik at alle kjgttbitene har god nok plass i pannen til & bli brunet
skikkelig. Krydre kjgttbitene med salt og pepper. Ha de brunede kjgttbitene i gryten.
Kok ut stekepannen med litt vann og ha stekesjyen over i gryten. Gjenta prosessen
til alt kjgttet har blitt godt brunet og lagt i gryten.

Ha viltkraft, vann, einebaer, tgrket timian og laurbaerblad i gryten. Sett pa lokk og gi
gryten et oppkok. Sla sa ned varmen pa platen og la gryten smaputre i 1 - 1,5 time
(se tips).

Skjeer soppen i store biter og hakk lgken grovt. Ha dette i pannen sammen med
smgr. Stek sopp og lgk i noen minutter pa middels varme til soppen er myk og Igken
blank og gyllen. Ha dette sa over i gryten. Kutt gulrgtter og sellerirot i terninger og
ha ogsa dette i gryten. Bland godt. Sett pa lokk og gi gryten et nytt oppkok. Senk
varmen pa platen og la gryten smaputre videre i 30 minutter til.

Tilsett kremflgte og seterramme. Bland godt. Rgr ut hvetemelet i litt vann (ca. 0,5 dl
vann) og rgr inn i gryten (press jevningen eventuelt gjennom en sikt for & unnga
melklumper). Tilsett ogsa brunostskiver og litt tyttebaersyltetgy. Sett pa lokk og la
smagryten smaputre i ca. 15 minutter til. Smak til med kvernet salt og pepper.

Server elggryten gjerne sammen med hjemmelaget potetmos, smarstekt rosenkal
og rgrte tyttebaer (se tips).

Tips
¥ Elgkjott fas kjgpt som regel frossent, og bgr tines sakte i kjgleskapet. Jeg brukte
her en elgstek som jeg skar opp i biter.

¥ Merk at gryten med elgkjgttet skal smaputre og ikke koke for hardt. Det vil bare
gjore kjgttet tort. For saftig, mart kjatt skal gryten bare smakoke (putre) og heller
gjegre det over lang tid. Fglger du angivelsen i oppskriften, vil kjgttbitene her
smakoke i ca. 2 timer, som gir veldig mart og deilig kjatt.

¥ Potetmos: Jeg brukte oppskriften som du finner HER. Alternativt gar det ogsa fint 3
servere kokte poteter til elggryten.


https://www.detsoteliv.no/oppskrift/klassisk-potetmos-potetstappe

¥ Smarstekte rosenkdl: Smarstekte rosenkal lager jeg ved a bruke ferske rosenkal,
som jeg farst renser godt. Kok dem mgre i lett saltet vann. Deretter har jeg dem i en
kjele med et par skjeer smgr og steker dem i noen minutter. Personlig synes jeg
dette er veldig godt tilbehgr til elggryten, men rosenkal kan selvfalgelig erstattes av
andre grgnnsaker du matte like (for eksempel dampet blomkal, aspargesbgnner
0SV.).

¥ Rorte tyttebeer: Rarte tyttebaer gir en syrligere smak enn om du bruker
tyttebeersyltetgy. Du finner oppskrift HER. Alternativt kan du bruke vanlig
tyttebeersyltetgy. Hva du foretrekker er jo en smakssak. En mellomting som jeg ofte
tyr til er a rare noen frosne tyttebaer inn i tyttebeersyltetayet for & gi det litt ekstra
friskhet.

¥ For andre gryter med elgkjgtt, se Viltgryte med skav og Elghakk, og sa& burde du
teste ut verdens beste Elgkarbonader!
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