
3 1/21örp skivad bacon (å 140 g)

7 heta saltgurkor

3 1/2 rödtök

210A g tövbiff

7 msk dijonsenap

tandpetare

3 1/2 nrsk smör

Katvfond

10 1/2 dt vispgrädde

3 1/2 msk svartvinbärsgetd

sa [t

"3?

svertpeppar

Halvera baconskivorna (deta på mitten). Skär saltgurkorna i stavar och dela den'r på mitten.

Skata och ktyfta töken.

Lägg ut tövbiffen och bred på senap. Fördel.a bacon, sattgurka och tökktyftor på köttet. Rul.ta ihop

dem hårt och fäst med en tandpetare.

Bryn ruttaderna i matfettet och tägg dem i en gryta. Hättpå vatten så att det precis täcker dem

(ca 5 dt för 4 pr:rt) och kaMond. Koka rultaderna sakta under lock ca 30 minuter etter titts
tandpetarna tätt kan lossas från köttet. Koka ihop såsen med grädde smaka av med salt och

peppar

Servera med kokt potatis och Vinbärsgdte

Våff iade Potatisbu [[ar

lngredienser

. B potatisbuttar

r 1 dtcreme fraiches

Toppa med

Rödtök, grästök, ditt sikrom, citron

Instruktioner

Börja med attvåffta potatisbutlen på högstavärme. Fungerartoppen attta den direktut ur

f rysen. Pressa den successivt ptatt så att den titlstut btir riktigt krispig. Detta tar ett par minuter.

lngen smör etler otja behövsl Låt potatisbulien svatna hett.

Toppa med Hackad rödtök, grästök sikrom och diti och Citron


