Bellas fyllda oxrullader

KOTT Kock: Isabella Bruckner Tid: 100 min Portioner: 4

Magiskt goda och méra rullader som @r fyllda med bacon, 18k, morot, dijonsenap och
pepparrot. Servera gdrna med potatismos, graddsas och svartvinbarsgelé. Smaklig

maltid!




INGREDIENSER

8 skivor |6vbiff

1 styck liten morot
1 styck liten gul 16k
1 paket bacon

3 matskedar dijonsenap

pepparrot effer smak

peppar

olja och smér till stekning

vaften

1 matsked kalvfond
Graddsas

100 gram smor

1 matsked vetemidl

5 deciliter vispgradde
1 matsked tomatpuré

1 matsked svartvinbarsgelé

kalvfond
vitpeppar

GOR

SA HAR

Ta fram en bunke. Skala moroten. Hacka 16k, morot och bacon. Tillsatt
dijonsenap, pepparrot och svartpeppar. Rar runt blandningen.

Lagg en klick av blandningen péa varje skiva 16vbiff och rulla ihop. Fast
tandpetare sa att rulladen héller ihop ordentligt.

Ta fram en gryta med lock. Bryn rulladerna i olja och smér tills de far fin farg.
Sank temperaturen och tillsatt vatten sé att det tacker halva rulladerna. Tillsétt
fond. Brasera under lock cirka 1,5 timme.

Graddsés:Ta fram en kastrull. Smalt smér. Tillsatt midl och blanda runt
ordentligt. Hall i gradde, svartvinbarsgelé, tomatpuré och en skvatt buljong
fran rulladerna. L&t sjuda en stund. Smaka av med salt, peppar och ev lite
soya.

Ta bort tandpetarna frén rulladerna. Servera tillsammans med hemgjord
potatismos, gréddsés och svartvinbérsgelé. Njut av méltiden!



