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Fuld af fristelser

Pot au feu (gryde over
1d)

Dette er en rigtig vinterret og en klassisk fransk
bonderet. Den tager lang tid at lave, men den
passer sig selv det meste af tiden, og der vil veere
en fantastisk duft i kgkkenet. Selvom det ligner en
simpel dagligret, kan den sagtens bruges som
gaestemad. Den smager himmelsk!

Opskrift af: Jysk Vin

Tilberedningstid: 2-3 timer
Antal personer: 4

Ingredienser

1 suppehgne/landkylling - alternativt 4 andelar
(saltes dagen far) eller 1 kg okse- eller
kalvebryst — andre kadstykker kan ogsa
anvendes, sdsom skank, cuvette eller bov
4 gode, grove kogepglser efter smag

2 porrer

1 knoldselleri

4 persillergdder

4 gulergdder

2 lgg

4 fed hvidlgg

8 skalottelag

4 store kartofler

6 laurbeerblade

10 kviste timian

Peberkorn og salt

Tilbehgr: rustikt brad, god aioli, steerk sennep

Fremgangsmade

Til denne ret anbefaler vi

Gigondas
Domaine la Bouissiere
Rhéne, Frankrig

Cotes du Rhoéne, Jules

Rochebonne
La Bastide Saint Dominique

Rhéne, Frankrig 1.::-.1h i

Fyld en stor suppegryde halvt op med koldt vand. Soigner de forskellige kaddele og kom dem i
vandet. Bring den i kog og skum grundigt for urenheder og fedt. Imens klarggres grgntsagerne.
Skreel rodfrugterne, skeer 2 gulergdder, 2 persilleradder, ¥z knoldselleri i grove stykker. Den
granne top af porrerne skaeres i stykker og skylles fri for snavs. Lgg og hvidlgg skeeres i
stykker. Nar kadet har kogt i ca. 15-20 min., tilsaettes grgntsagerne sammen med laurbeer,
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peberkorn, timian og 2 spsk. salt. Fyld gryden op med vand, sa alt er daekket. Lad gryden koge
ved lav varme og skum af jeevnligt for urenheder og fedt. Fyld evt. efter med mere vand.

Efterhanden som kadet bliver mgrt, tages det op af gryden. Nar alt kad er kogt mart, sigtes
suppen for alle grantsagerne og kommes tilbage i gryden. De resterende 2 gulergdder, 2
persillergdder, ¥ knoldselleri, 4 kartofler, det hvide fra porrerne skeeres i rustikke, mundrette
stykker. Skalottelggene pilles og evt. halveres. Alle grgntsagerne koges mgre i suppen, og den
skummes igen regelmaessigt. Smag til med salt og friskkvaernet peber. Skeer det kogte
kad/fjerkee ud i passende stykker til servering og varm det i lidt af suppen eller i en tildeekket
bradepande i ovnen.

Servering: Servér suppen med grgntsagerne i en stor terrin og byd kadet ved siden af. Byd
godt, rustikt brad med lidt hjemmelavet aioli og steerk sennep til.
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