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Recept

Radjursrulader med bacon, saltgurka och fransk senap

FOR 4 PERSONER

12 tunna skivor (& 60 g) innanlar av radjur
1 pkt bacon

12 skivor saltgurka (fran burk)

2 msk dijonsenap salt och nymalen svartpeppar
smor (till stekning)

3 morotter (ca 100g9)

3 gula I6kar (ca 150 g)

1 bit rotselleri (ca 50 g)

1 vitloksklyfta

1 msk tomatpuré

1 lagerblad

1 tsk farsk timjan (finskuren)

2 kryddnejlikor

5 vitpepparkorn

4 dl viltfond (flytande fond pa flaska+vatten enl anvisningarna pa forpackningen)
3 dl vispgradde

till servering: potatispuré och saltgurka

TILLAGNING:

1. Satt ugnen pa 175 grader. Banka ut kottskivorna om det behovs. Lagg en skiva
bacon och en skiva saltgurka samt senap pa varje kottbit. Salta och peppra.

2. Rulla ihop till rulader. Fast med tandpetare. Rulladerna ar inte svara att gora,
men fast ihop dem noga med tandpetarna, sa inte fyllningen rinner ut.Bryn
ruladerna runt om i smor i en gjutjarnsgryta. Ta upp kottet.

3. Skar morot, 16k och selleri i tarningar. Finhacka vitloken. Fras alltsammans i
grytan. Tillsatt tomatpurén, kryddorna och fonden. Lagg tillbaka rulladerna.
Lagg pa lock och stall i ugnen. Ugnskoka i 30-40 min.

4. Sila av kokspadet, och koka ned det tills ca 2/3 aterstar (tar ca 10 min). Tillsatt
gradden och koka ihop i ca 5-10 min. Smaka av med salt och peppar.

SERVERINGS TIPS:

Servera med potatispuré och saltgurka.
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