Stifado ( Graesk Gryderet)
Mandag 28. Januar 2019

Ingredienser

1 kilo kalvekgd

650 gr. sma skalottelgg
4 fed hvidlgg

1 aubergine

Y |. vand

2 dl radvin

2 skiver gkocitron

1 spsk. tomatkoncentrat
3 stk. laurbeerblade

1 tsk. spidskommen

1 tsk. stgdt allehande

1 stang kanel

1 spsk. Hvidvinseddike
2 spsk. bouillion

Salt og peber

6-8 bage kartofler
4 fed hvidlag

1 dl olivenolie

1 dl vand

1 spsk. oregano
saft fra 1 citron
salt,peber

opskriften er til 6 personer

29-01-2019

Fremgangsmade.

Skeer kalvekgdet ud i store klodser og brun
dem i olien sammen med hele pillede lgg og
hakket hvidlag.

Tilseet vand, tomatkoncentrat og krydderier
og citron vin og vand. Lad retten smasimre til
kadet er mart, ca. 1 time.

Smag til med hvidvinseddike og evt. ekstra
salt og peber.

Det er en ret med mange lgg, er lggene stor
sa del dem.

Skeer aubergine i sma tern, drys med salt, og
lad dem traekke 15 minutter. Dup med
kgkkenrulle, og rist dem 2-3 minutter i lidt
olivenolie. Gem de ristede aubergine til
senere.

Skreel kartoflerne, og skeer dem i bade,

ca. 6-8 stykker pr. kartoffel, afhaengigt af
starrelsen

Pres hvidlgget og put alle ingredienser i en
pose og bland det godt, leeg kartoflerne pa en
plade med bagepapir.

Krydr godt med bade salt og peber

Seet dem i ovnen v. 225 gr. i cirka 40
minutter

Efter 40 minutter, vend kartoflerne rundt, at
de ogsa bliver gyldne pa den anden side.
Giv dem et lille drys salt og peber nar du har
rert rundt i dem.

Hvis alt vandet er fordampet for fadet, sa
heeld lidt mere vand ved.

Giv dem yderligere 40 minutter i ovnen - jo
mere gyldne de er, jo bedre smager de.


https://min-sovs.dk/ingredient/bage-kartofler/
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