Kétttarslimpa lindad i bacon

med glaze

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4

Har har kéttfarslimpan pyntats lite extra. Den har tackts med en baconflata som ger
massor med smak. Baconet penslas med sétsyrlig glaze mot slutet s& den blir mérk och
knaprig. Servera limpan till dina favorittillbehér!

INGREDIENSER

500 g natfars eller blandfars
0.5 dI strébrad
2 dl gradde
1 gul ok
smor till stekning
1 dgg
1 tsk salt
peppar
1-1.5 paket bacon
Glaze



1.5 tsk balsamvinager
1 msk flytande klar honung
0.5 tsk tomatpuré

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175°C.

Lat strobrodet svalla i gradden medan du gor oken.

Skala och finhacka Idken. Stek den i smoret tills den fatt lite farg och lat
svalna. Blanda farsen med strobrod/gradde, agg, 18k, salt och peppar.
Arbeta ihop till en jGmn smet.

Om du vill steker du et litet smakprov. Tank pé att baconet fillfér salta s& var
forsiktig med saltet.

Forma smeten till en avlang limpa. Tack den med baconskivorna, t ex genom
att flata skivorna i ett snyggt ménster. Lagg limpan i en smord ugnsform.

Satt in formen i ugnen och stek i ca 50 minuter.

Ta ut formen, hoj varmen till 200-225 grader, pensla limpan med glazen och
stall tillbaka i ugnen tills ytan ar gyllenbrun och knaprig, ca 8-10 minuter. Hall
eft 6ga pd det s& att det inte branner.

Servera med potatismos och gronsaker eller det du gillar till kattfarslimpal



