3 1/2 forp skivad bacon (a 140 g) A ’é o
7 hela saltgurkor J l
3 1/2 rédlok

2100 g lovbiff

7 msk dijonsenap

tandpetare

3 1/2 msk smor

Kalvfond

10 1/2 dlvispgradde

3 1/2 msk svartvinbarsgelé

salt

svartpeppar

Halvera baconskivorna (dela pa mitten). Skér saltgurkorna i stavar och dela dem pé mitten.
Skala och klyfta loken.

Lagg ut lovbiffen och bred pa senap. Fordela bacon, saltgurka och l6kklyftor pa kottet. Rulla ihop
dem hért och fast med en tandpetare.

Bryn rulladerna i matfettet och lagg dem i en gryta. Hall pa vatten sa att det precis tacker dem
(ca 5 dLfor 4 port) och kalvfond. Koka rulladerna sakta under lock ca 30 minuter eller tills
tandpetarna latt kan lossas fran kottet. Koka ihop sésen med gradde smaka av med salt och

peppar

Servera med kokt potatis och Vinbéarsgéle

Vafflade Potatisbullar
Ingredienser

e 8 potatisbullar

¢ 1dlcreme fraiches
Toppa med
Rodlok, graslok, dill sikrom, citron
Instruktioner

Borja med att vaffla potatisbullen pa hogsta varme. Fungerar toppen att ta den direkt ut ur
frysen. Pressa den successivt platt sa att den tillslut blir riktigt krispig. Detta tar ett par minuter.
Ingen smor eller olja behovs! Lat potatisbullen svalna helt.

Toppa med Hackad rodlok, graslok sikrom och dill och Citron



