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”La barna få noe å tygge på”
God gryterett med kalvekjøtt

og valnøtter, champignon og druer
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Lyst

Finfibret

Saftig

Mørt

God gryterett med kalvekjøtt og valnøtter, champignon og druer

Til 4 personer – tilberedningstid: 20 minutter

600 g strimlet Limousin kalvestek (el. mørbrad, rundstek)
200 g østerssopp
4 vårløk

200 g blå druer

Olje

½ ltr kalvebuljong

1 ss maizena-mel

Salt og pepper

100 g valnøttkjerner

Friske krydderurter etter smak

Skjær stokkene av østerssoppene og riv hattene i strimler.  Rens vårløken og skjær dem på skrå i tynne skiver.  Skyll druene, del de i to og ta ut stenene.

Varm en wok eller gryte med litt olje.  Begynn med å brune kjøttstrimlene og ta de av.

Tørk gryten med kjøkkenrull og varm litt ny olje.  Rist så østerssoppene og vårløken, tilsett druene og de brunede kjøttstrimlene.  Hell den halve literen kalvebuljong i, og la det hele surre et par minutter.  Jevn med Maizena og smak til med salt og pepper.

Til sist tilsettes valnøtter og grovhakket krydderurter etter eget valg.

Serveres med kokte poteter.
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