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Bidos (Samisk reinsdyrsgryte)

Ingredienser

¥ 1 kg reinsdyrkjgtt (se tips)

¥ 3 sssmgar

¥ 10 dl kjgttkraft (helst viltkraft, se tips)
¥ 4 ss hvetemel

¥ 3 dl vann ..-'J’ L
N

¥ 5 poteter '#-,1 R s\! 4..

¥ 3 gulrgtter detraliviic

¥ 1 lgk

¥ kvernet salt og pepper

Servering:
¥ tyttebeersyltetgy
¥ flatbrgd eller Gadhkku (Samiske smabrgd)

Fremgangsmate

Skjeer opp kjgttet i terninger (ca. 3 x 3 cm). Smelt smgr i en stekepanne. Brun
kjottbitene i stekepannen slik at de far god stekeskorpe (stek i flere omganger sa
det ikke blir for fullt i stekepannen). Ha de stekte kjgttbitene i en gryte (husk ogsa a
koke ut pannen med litt vann og fa med alt fettet og sjyen i pannen). Tilsett
kjottkraft.

Visp melet sammen med vann (pass pa at alle melklumper fjernes). Ha jevningen i
gryten. Sett lokk pa gryten og gi den et oppkok. SIa ned varmen pa ovnen og la
kjgttet smaputre under lokk i ca. 40 minutter.



Skrell poteter, gulrgtter og lgk. Skjeer i tykke skiver. Ha dette i gryten. Gi det hele et
nytt oppkok og la smakoke under lokk i ca. 15 minutter til, sa gulrot-, potet og
lgkbitene blir mgre.

Smak til godt med kvernet salt og pepper.

Server Bidos i store suppeskaler. Tradisjonelt tilbehar er tyttebaersyltetay og
flatbrad eller nybakte, samiske bragd (se oppskrift pa Gahkku) med smgr pa.

Tips
¥ Bruk helst rent reinsdyrkjgtt. Jeg brukte reinsdyrstek som jeg skjeerte i terninger.

Dersom du ikke far tak i slike kjgttstykker av reinsdyr, gar det ogsa an a bruke
reinsdyrskav, som fas kjgpt i de fleste norske matbutikkene.

¥ |deelt skal man bruke reinsdyrkraft som er kokt pa kjgtt og bein av reinsdyr. Jeg
brukte viltkraft, som fas kjapt i enkelte matbutikker. Far du ikke tak i noen av delen,
gar det greit & bruke annen kjgttkraft, eller bruk kjgttfond eller 3 - 4 terninger
kjgttbuljong rgrt uti 1 liter varmt vann.

¥ Jeg bruker her litt fersk timian til pynt. Alternativt kan du bruke litt fint hakket
gresslgk eller varlgk.
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