KOTT

Fyllda l6vbittsrullader med
paprika- och chilisas
Kock: Camilla Hanve Tid: 30 min Portioner: 4

Fantastiskt goda och enkla att géra. Kan varieras med de smaker just du gillar.

Lovbiffsrulladerna lindas i bacon, vilket bade ger god smak och gér att man slipper
binda dem eller anvénda tandpetare for att de ska halla ihop.

Jag serverar har med en rattikagratdng men det gar lika bra med blomkalsris, vanligt
ris, potatis eller bara en sallad. Variera rétten genom att byta smak pé farskosten och
kryddning. Och sésen med t ex vitldksost istallet for paprika/chilicreme fraichen osv.



INGREDIENSER

Rullader
8 skivor l6vbiff
1 forpackning farskost, paprika/chili
2 stycken farsk chili
0.5 kruka persilja
salt
8 skivor bacon
smor

Paprika- och chilisas
1 burk paprika- och chili creme fraiche

1 dl gradde

ev. salt och peppar

GOR SA HAR

° Finhacka chili och persilja, alternativt anvand fardighackad fryst, perfekt att

alltid ha hemma.

° Lagg ut I6vbiffarna pé en skarbrada och salta och peppra latt.

Klicka ut farskosten i den breda anden av I&vbiffen och lagg chili och persilja
dver, spara lite till pynt. Tank p& att lata nédgon centimeter vara kvar pé
sidorna s& man kan vika in dom.



Vik in sidorna en bit dver osten och rulla ihop dem, inget méste men dé&
slipper man att osten rinner ut. Vira bacon runt rulladerna.

Stek i smor tills dom fatt fin farg och héller ihop. Bérja med sidan dar
baconénden ar.

Hall gradde och paprika/chilicreme fraiche i en kastrull eller gryta, vérm upp
och lagg i rulladerna.

L&t puttra ca 15 minuter och smaka sen av med salt och peppar. Personligen
tycker jag inte det behdvs d& bacon och chilin ger béde sdlta och smak.

Stré dver persilja och lite chili och servera med réattikagraténg, pressad potatis,
ris eller blomkdlsris.
Smaklig spis!



