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RODVINSSAS

Den passar till alla sorters kott, ar Iatt att variera med olika smaksattningar och sa otroligt enkel att géra. God buljong
och fylligt rédvin ar hemligheten.

Ingredienser Gor sa har

3 dl rétt vin, fylligt 1. Skala och hacka I6k och vitlok. Skala och tarna moroten. Bryn gronsakerna
1 st rodIok i 1 msk smor ca 2 min.

1 st mordtter 2. Hall 6ver vinet och koka ner till en tredjedel.

1 kruka rosmarin
1 kruka timjan
1 st lagerblad

3. Sila sasen

4, Tillsatt orter, lagerblad, 2 dlI vatten, fond och vinager. Lat sjuda ca 5 min.

1 msk smor 5. Plocka upp orter och lagerblad.
2 msk fond, kalv 6. Vispa ner 1 msk smor.
1 klyfta vitlok

7. Blanda majsstarkelse med 2 msk vatten. Ror ner redningen i sdsen och

2 dl vatten koka upp.

2 msk balsamvinager
1 tsk maizena
1 krm svartpeppar 9. Smaksétt ratt - beroende pa tillbehdr
Nar man kokar rédvinssas pa restaurang anvands oftast en hemkokt
kalvbuljong som bas. Har gar genvagen via koncentrerad fond fran flaska.

8. Krydda med peppar.

» Till n6tkott: Lat 2 skivor bacon koka med i skyn.
» Till viltkétt: Till viltkott kan 8 enbar kokas med.

« Till lamm: Rosmarin och timjankvistar kan kokas med om sasen ska
serveras till lamm.

« Till flaskkott: En annan spannande smakbrytning far man genom att koka
med nagra sardeller i sdsen, minska da pa fonden till halften.

10. Sasen bor forvaras i kylskap och haller ca 5-6 dagar.



