Stifado

Grytor av olika slag dr mycket vanlig mat i Grekland och férekommer 4n mer i
hemmen 4n pa tavernor. Stifddo dr nog den gryta som forekommer oftast pa
tavernorna. Den dr mycket enkel att laga till da den i stort sett skoter sig sjédlv sedan
den kokat upp och far puttra vidare.

Stifado lagas ocksa ofta da det dr panigiri, helgonfest. Man samlas da ofta arligen
vid en kyrka och har en fest till 4ra for den som kyrkan &r helgad at. Da &r det enkelt
att laga till stifado i stora kérl for att utspisa alla besokare.

Detta recept pa stifado #r dock avsett for nagot firre personer, det dr ungefir sex
portioner.

Ingredienser

12 kg notkott, t.ex. ytterlar eller fransyska
Y2kg smalokar

6 vitloksklyftor

1 burk krossade tomater

3 kryddnejlikor

2 lagerbérsblad

1 kanelstang

1 tsk  stott rosmarin

1 msk salt
svartpeppar

1dl  vindger
2Y2dl olivolja

Tillagning

Putsa kottet om det dr mycket hinnor pa det och skér det i bitar med ungefir 4 cm:s
sida. (En variant 4r att byta ut notkottet mot hare vilket dr vanligt i Grekland.) Lagg
sedan kottbitarna i en gryta. Skala smalokarna och vitloksklyftorna. Skir varje
vitloksklyfta i ndgra bitar och lagg all 16k i grytan. Sedan ska alla dvriga
ingredienser ocksa i grytan. Héll ddrefter pa vatten sa att allt 4r tdckt. Ligg pa
locket pa grytan och lat det hela koka upp for att sedan sméakoka i 2-3 timmar med
locket pa. Stifadon &r klar da kottet dr mort.

Till stifadon kan man &ta pasta av nagot slag, t.ex. krithardkia som #r den grekiska
kornformade pastan eller helt enkelt brod som man ocksa doppar i den goda sasen.



