45 MIN | MEDEL

Lovbiffsruliader med ©
gréiddsas och

Mbra lovbiffsrullader som du kryddar &
och brer med senap passar utmarkt
alla dagar i veckan. Har serveras de

- tillsammans med hérliga morotter
och sockerdrtor, nykokt potatis och

len graddsas.

Detta ar ett recept fran ICAs matkasse v 51, 2017

Gor sA hdr

Bra att veta ndr du éndrar antalet
portioner

Detta recept ar gjort for 4 portioner. Nar du dndrar
antalet portioner sa dndras ocksa mangden i
ingredienserna. | vissa fall kan detta resultera i att
tillagningstiden behdver justeras.

_ Koka potatisen.

Rullader: Lagg ut I6vbiffen pad en stor skdrbrada,
salta, peppra och bred pa senapen. Rulla ihop
dem hart och fast med en tandpetare.

Bryn rulladerna i smoret. Hall pa gradde och
vatten och smula i buljongtarningen.

Sjud rulladerna sakta ca 10 minuter.

Gronsaker: Koka morotter och sockerartor i
saltat vatten.

Ingredienser

12 PORTIONER

2700 g fast potatis

Rullader
ca 1500 g l6vbiff

salt

peppar

6 msk dijonsenap
tandpetare

3 msk smér

7 1/2 dl vispgradde

41/2 dl vatten

11/2 kéttbuljongtarning

11/2 msk majsstarkelse

https://www.ica.se/recept/lovbiffsrullader-med-graddsas-och-oregano-723164/
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Rullader: Ta upp rulladerna ur pannan, ta ur
tandpetarna och héll rulladerna varma under
folie.

Red av sasen med majsstarkelse utrort i lite kallt
vatten. Lat koka nagra minuter.

Lagg ner rulladerna i sdsen. Repa och hacka
oreganon och ror ner.

Servera rulladerna med potatis och grénsaker.

For alla

Las noga ingrediensférteckningen p3 buljongen. | 6vrigt &r

ratten fri fran gluten och &gg.

GOr laktosfri: anvand matfett och gradde utan laktos.
GOr mjolkproteinfri: anvind mjélkfritt matfett. Byt ut
gradden mot soja-, havre- eller risbaserad
ersattningsprodukt.

Tips

Smaka av sdsen med lite svartvinbarsgelé och servera gérna

ratten med lite saltgurka.

11/2 kruka oregano

Gronsaker

600 g snackmorot

450 g sockerarter
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