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NOTRULADER

Ingredienser

Gor sa har

500 g fransyska

1 krm svartpeppar
1/, dl 18k, gul

100 g skinka, rokt
1 tsk dragon

2 msk margarin

3 dl vatten

1/, dI creme fraiche
1/, dI gradde, matlagning
1,5 msk vetemjol
salt

dragon

[ Rostade gronsaker
smor

potatis

morotter

sockerartor

dragon

Lagg ut koéttskivorna bredvid varandra pa ett skarbrade. Krydda med peppar.
Fordela 6k, skinka och dragon pa koéttet. Rulla ihop och fast med tandpetare.
Bryn ruladerna runt om i margarinet i en stekpanna eller gryta. Spad med
vatten. Brasera under lock pa svag varme 40-50 min. tills kottet &r mort. Tag

upp ruladerna och tag bort tandpetarna.

Blanda ner créme fraiche eller gradde. Red av med mjol utrért i lite vatten.
Koka 3-5 min. Smaka av med salt och ev mer dragon.

Garnera garna med farsk dragon.
Rosta potatisklyftor och skurna morétter med en klick smor och lite olivolja i
ugnen. Tillsatt sockerartor mot slutet. Tag ut, salta och peppra och servera

grénsakerna till grytan.

ELLER servera pa traditionellt vis med kokt potatis, kokta grénsaker och
vinbarsgelé.



