2 PORTIONER

Fransk farsgryta med dragon och

dijon

Férsgryta

Morot 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Gron paprika 1st
Blandfiirs 250 g
Vispgrédde 4 msk
Torkad dragon 1 msk
Dijonsenap Y2-1 msk

@ Olivolja

@ Vitlok 1 klyfta
 Tomatpuré 2 msk

2 Rodvinsvindger 1 msk
2 Vetemjol 2 msk

@ Vatten 1% dl

@ Kycklingbuljong 1
tarning

2 Socker 2 tsk

2 Salt V2 tsk

{ Svartpeppar

Tillbehor
Bulgur 125 g
Mordtter 200 g

1. Koka bulgur enligt anvisning p@ férpackningen.

2.Forberedelser: Skala alla morétter. Térna en morot.
Grovriv resten av morétterna och ldgg i en skal. Hacka
bananschalottenlék. Skér gron paprika i mindre bitar.

3. Nétfiirsgryta: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta. Fréis
blandféirs ca 5 min. Tillsatt 16k, térnad morot, grén
paprika och pressad vitlék. Frds ytterligare ca 2 min.

4. Tillsditt tomatpuré och rodvinsvindger. Pudra dver
vetemjol. Blanda ner vispgrddde, vatten, smulad
kycklingbuljong, torkad dragon, socker, salt och lite
nymald svartpeppar. Sjud ca 5 min. Smaka av med
dijonsenap och lite salt.

5. Servera fransk farsgryta med bulgur och rivna moratter.



