Over 6ppen eld

av Susanna Broomé

Nyare fynd har ju pdvisat att vikingarna oftast at en kokt blandning av gryn eller mjol, kott eller
fisk, blod eller mjolk, gronsaker och kanske notter eller dpplen. I vintan pa kunskap om vilka
blandningar de foredrog, sd kommer hir en, som i alla fall jag tycker dr god, plus ett enkelt sitt att
sjalv torka kott:

Flaskgrot

(4 portioner)

x sidfldsk 1 sma bitar, ca 500g férskt eller rimmat, eller motsvarande méngd torkat
x 2 sma dpplen eller 1 stort (ndgra ringépplen gar sékert ocksd bra)

x 2 sma gula l6kar

x 2 tsk salt

x 2 dl kornm;jol

x 6dl vatten

Med torkat sidflask; skér sidflisk, dpple och 10k i sma bitar. Frés allt tills 16ken mjuknat lite.

Med farskt eller rimmat sidfldsk; stek flasket knaprigt, ta upp med en hélslev och 1at rinna av pa
t.ex. hushallspapper. Skér flask, dpple och 16k 1 smé bitar. Fris dpple och 16k 1 lite av fettet, tills
l6ken mjuknat lite. Tillsdtt darefter flasket.

Hall 1 kornmjolet och ror om. Héll 1 vattnet och 14t koka upp. Hall 1 salt om flasket inte var rimmat.
Koka i ca 10 minuter. Ats som det ir. Nigra tillbehdr behovs inte.

Torkat kott

Skar kottet (t.ex. sidfldsk, men alla andra typer av férskt eller rimmat kott gar ocksa bra) 1 strimlor
och bred ut dem i ett lager pd ugnsgallret. Stoppa in i ugnen, pa 50-70 °C i ca 4-5 timmar med
ugnsluckan nagot Oppen. Se dven till att langpannan ligger pa falsen under och fangar upp fettet som
smélter ner. Nu har du en héllbar, littiten foda att ta med i falt. Torkat rimmat sidflask duger
utmérkt som godis ocksa!



