Kotttarslimpa med rotfrukter

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 80 min Portioner: 4

Husmanskost kan man riktigt langta efter. Har delar kattfarslimpan ugnsform
med rotfrukter och serveras tillsammans med en god graddsas.

INGREDIENSER

Kottfarslimpan
800 gr nétfars

2 4gg

0.5 riven 16k

1 dl vispgradde
2 msk kalvfond

2 paket bacon

Sas

3 dl vispgradde
2 dl mjslk

2 msk kalvfond



1 msk tamarisoja
3 msk vetemjal

Rotfrukter

smé& potatisar garna med skal

morotter

champinjoner

rodlok

palsternacka

kdrsbarstomater
1 tsk av var flingsalt rosmarin timjan vitldkspulver
2 msk olivolja

1 krm svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 175 grader varmluft. Blanda farsen med den rivna l6ken,
grédde, kalvfond, lite salt, nymalen svartpeppar och tvé dgg. Forma till en
limpa och kléd den med bacon. Pensla med lite kinesisk soja. Lagg i en
ugnssaker form som rymmer bade limpan och rotfrukterna.

Blanda rotfrukterna, svamp och tomater med olivoljan och kryddorna i en skal.

0 Skélj och torka av potatisen, skala och skar rotfrukterna i lite storre bitar.

Nar allt blandats ordentligt hall ver i ugnsformen. Sétt in i ugnen ca 1 timme.

1 1/2 dl av mjclken, fond och soja i en kastrull. Resten av mjdlken vispas ihop
med mijdlet och tillsatts i kastrullen. Vispa ihop och &t sjuda ca 5 minuter.

e Nar rotfrukterna och kattfarslimpan @r nastan klara gér du s&sen. Hall gradde,

Smaka av med salt & svartpeppar. Skar kattfarslimpan i skivor och servera
med roffrukterna och sésen. Garnera med finhackad persilja.



