4-6 portioner
Tid 1 timme 50 minuter

Du behdver

700-800 g flédskkarré eller grytbitar
av fldsk

2 rbda lbkar

3 réda paprikor

2-3 msk smor

2-3 msk olivolja

1 1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 msk paprikapulver

1 tsk kérvel

1 tsk dragon

1 burk (400 g) tomatfiléer

eller krossade tomater

3 msk hackad persilja

ev férska drter till garering

bréd, pasta (t ex gnocchi), potatis-
mos eller ris till servering

Gor s hdr Skar kottet i bitas
Skala, dela och skiva loken
Dela, kérna ur och skiva papri
korna. Satt ugnen pa 175 grades
Lat smoret bli Jjusbrunt i e
gryta. Bryn grytbitarna i smé
ret, i tvd—tre omgangar, si at
de far fin férg. Ta upp kéttet p:
en tallrik.

Hall oljan i grytan. Fras loker
ioljani 3 minuter. Blanda i pap
rikaskivorna och fris 3 minutex
Blanda i salt, peppar, paprika
pulver, kérvel och dragon, fris
under omrérning cirka 1 minut
Blanda i tomaterna och persil-
jan. Blanda i de brynta grythi.
tarna.

Haéll pa vatten s4 att det pre-
cis técker kottet. Ge grytan ett
uppkok. Lagg péa locket.

Tillaga grytan i nedre delen
av ugnen cirka 1 timme och 20
minuter, tills kéttet dar mycket
mort. Ror om 1-2 ginger under
tillagningstiden. Garnera even-
tuellt med firska orter.

Servera med bréd, pasta, po-
tatismos eller ris.

! Téank pé att kryddor varie-
rar i styrka i smak. Det giller
att smaka sig fram! Den som
vill kan laga grytan med grytbi-
tar av till exempel hégrev eller
mérgpipa.
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