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Oxrullader i gréddsés

KOTT Kock: Per Morberg Tid: 120 min Portioner: 4

Denna klassiska ratt smakar svunna tider. En gammaldags husmanskost nér den @r som

bast.
‘ '~®' Var noga med att skdra kéttet tunt, och med tunt menar jag tunt. Innanlér ar inget
jattemdrt katt men perfekt till denna ratt. Jag brukar banka latt pé varje skiva

medknivskaftet innan jag rullar ihop dem.
Till rétten passar en mustig Ripasso valdigt bra eller ett glas tjeckisk 4l.

INGREDIENSER

600 gram tunt skivat ytterlar eller innanlér, 6-8 skivor
1 st stor morot

1 st gul 16k

2 msk fransk senap
100 g bacon

50 g cornichoner

1 tsk salt

peppar
smor till stekning



1 liter kattbuljong, ca
2 msk tomatpuré
Grdaddsas
buljongen fran ruladerna
3 dl vispgradde
1 msk svartvinbarsgelé
salt och peppar
ev. ljust redningsmidl

Tillbehor
svart vinbarsgelé
pressad potatis
kokta grénsaker

GOR SA HAR

Skala moroten och skdr den i stavar. Skala 16ken och skar den i strimlor.

Lagg kéttskivorna pa en skarbrada. Bred senap pd dem och lagg en skiva
bacon ovanpa. Lagg |dkstrimlor, morotsstavar och cornichoner langst ner pé
kattskivan. Salta, peppra och rulla ihop.

Tra ruladerna pa tva till tre grillspett eller fast ihop dem med tandpetare.
Bryn ruladerna i smér i en stekpanna pd hdg varme. Lagg sedan ner dem i en
stor kastrull eller gryta. Tillsatt buljong sé att det tacker och rér ner tomatpurén.

L&t koka pé lég varme i cirka 45 minuter eller tills kottet slapper frén spettet.
Ta upp ruladerna, dra ur spetten och lagg ruladerna &t sidan. Sila buljongen.

Koka ner buljongen tills en tredjedel aterstar. Tillsatt gradden, lat koka upp
och smaka av med gelé och eventuellt lite salt och peppar. Vill du ha tjockare
sés, vispa ner redningsmijol och lat koka i 1 minut.

Varm ruladerna och servera dem med graddsdsen, svartvinbarsgelé, pressad
potatis och kokta grénsaker, gérna sugar snaps och blomkal.



