Ferskt kjgtt og suppe
Ingredienser

Kjatt og suppe:

¥ 1,5 kg hgyrygg av storfe
¥ 2 liter vann

¥ 1 sssalt

¥ 2 ts hele pepperkorn

¥ 3 laurbeerblad

¥ 250 g gulrot (skrelt vekt)
¥ 250 g kalrot (skrelt vekt)
¥ 250 g sellerirot (skrelt vekt)
¥ 250 g persillerot

¥ 1 purrelgk

¥ 1 ss oksefond

¥ kvernet salt og pepper

Melboller / Klot (kan slagyfes):
¥ 50 g smar

¥ 1 dl helmelk

¥ 1 eqgg

¥ 200 g hvetemel

¥ 1 ss sukker

¥ 0,5 ts salt

¥ 0,25 ts kardemomme

Lagksaus (sursgt):
¥ 1lgk
¥ 100 g smar




¥ 3 ss hvetemel

¥ 7 dl kjgttkraft

¥ 3 ss hvitvinseddik
¥ 1 ss sukker

¥ 0,5 ss flaksalt

Servering:
¥ kokte poteter

Fremgangsmate

Kjott:

Finn frem kjgttet. Legg det i en gryte og fyll opp med vann. Ha i salt, hele
pepperkorn og laurbaerblad. Kok opp, senk sa varmen pa platen og la smakoke uten
lokk i 15 minutter. Fjern skummet som legger seg pa toppen av kraften (det gjgr at
suppen blir klarere).

Sett pa lokket og la kjottet smakoke under lokk i ca. 2 timer, til kjattet er skikkelig
mgrt (se tips). Skum eventuelt av et par ganger til underveis i kokingen.

Laft kjattet ut av gryten (behold kraften i kjelen). Skjaer kjattet i skiver og legg pa en
tallerken. Dekk til med aluminiumsfolie slik at kjgttet ikke tgrker ut mens du
tilbereder resten. Kjgttet kan holdes varmt i stekeovnen pa lav varme sa lenge det
er godt pakket inn.

Suppe:
Kutt grannsakene opp i terninger og legg i gryten med kjgttkraften. La grgnnsakene
koke i kraften i ca. 20 minutter, til de er mgre.

Laft grannsakene ut av kjelen. Sil kraften.

Det blir en kraftig kraft. Bland den ut med kokende vann til den blir passe som
suppe. Smaksett eventuelt med litt oksefond, kvernet salt og pepper. Ha dette i en
kjele og legg noe av grgnnsakene og eventuelt noen fa kjgttbiter tilbake i suppen.

Resten av grgnnsakene serveres sammen med kjgttet og kokte poteter.

Melboller / Klot:
Hvis du gnsker & ha melboller / klot i suppen, blander du smeltet smgr sammen med



de gvrige ingrediensene. Konsistensen skal bli som en tykk grgt.

Dekk til med plast og sett i kjgleskapet i 15 minutter, slik at deigen sveller og blir
fastere.

Form teskjestore boller (deigen er klissete, sa dypp teskje hyppig i kaldt vann) og
legg dem forsiktig ned i den varme suppen.

La melbollene trekke i den varme suppen i ca. 10 minutter.

Laksaus (sursat):
Start med a skrelle Igken og dele den pa midten. Skjeer hver halvdel i skiver (ca. 0,5
cm tykke).

Ha smgaret i en kjele. La det smelte og ta kjelen av platen. Tilsett hvetemelet og visp
raskt rundt slik at jevningen blir klumpfri.

Spe litt og litt med kjgttkraften mens du visper for hand, slik at jevningen blander
seg godt med sausen. Ha den oppskjeerte lgken i kjelen.

Sett kjelen tilbake pa platen og varm opp til kokepunktet. Sld ned varmen pa platen
og la sausen smakoke i ca. 15 minutter, til du ser at Igken har blitt helt myk.

Tilsett salt, sukker og eddik. Smak til om du trenger litt mer av det ene eller det
andre, til du er forngyd med smaken.

Servering:
Server den klare suppen med grgnnsaker, noen kjgttbiter og eventuelt melboller /
klot. Sgrg for at suppen er skikkelig god og oppvarmet.

Noen liker & servere suppen farst, mens andre serverer suppen sammen med
kjottet.

Server kjgttet oppskjeert i skiver (pynt eventuelt med litt urter), sammen med kokte
rotgrgnnsaker, kokte poteter og rykende varm Igksaus.

Tips
¥ Det er viktig at du skummer av kraften nar du koker kjgttet. Dette for at kraften
som skal serveres som suppe skal bli mest mulig klar.



¥ Kjottet skal kokes pa lav varme over lang tid for a bli skikkelig mart. Det er derfor
viktig at det ikke fosskoker i gryten, men kun smaputrer.

¥ Jeg bruker kraften som kjgttet og grannsakene koker i som base for suppen.

¥ Til Igksausen bruker jeg kjgttkraft, som enten kan kjgpes ferdig eller lages av fond
du chef eller kjgttbuljong rgrt ut i varmt vann.

¥ Smak til lsksausen med salt, sukker og eddik. Mengdene jeg har angitt er
omtrentlige, og jeg pleier ikke & male. Veer oppmerksom pa at kjgttkraften allerede
kan veere litt salt dersom du bruker kraft fra kjgtt som har kokt i saltet vann.
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