ÄLGGRYTA

600 gram älgkött
1 morot
¼ rotselleri
2 gula lökar
1 knippe persilja
½ kruka timjan, 
½ kruka rosmarin
2 lagerblad
Smör
Rapsolja
2 dl rödvin
1 1/2 msk viltfond
150 gram bacon
300 gram steklökar
Maizena till redning

Skär köttet små bitar. Skala och skär morot, rotselleri och lök i bitar. 
Bryn köttet i smör och rapsolja. När du fått fin färg på köttet tillsätts rotsaker och lök. Tillsätt hackad persilja, timjan, rosmarin och hela lagerblad. 
Häll i rödvin, fond och vatten så det täcker. Koka upp och sjud grytan under lock ca 11/2 timme.

Strimla och stek bacon och skalad steklök. Vänd ner blandningen i grytan när den nästan är klar. Vill du ha grytan lita tjockare, red av med maizena och låt grytan sjuda 5 minuter.

Smaka av med salt och peppar.

Om du inte har älgkött pröva med nötkött.

Kokt potatis är gott till gryta.                        
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