Algrulader med kantarellfyllning
4 skivor élgkott av yttevlar a 150 g st

Fylining:

2 msk dijonsenap

8 skivor bacon

1 finhackad lok

250 g putsade kantareller

Sas:

I morot

1 lok

2 stanger blekseller:

4 dl buljony gjord av ex oxtdrning
1 lagerblad

1 vitloksklyfta

1/2- 1 dl gridde

Grovhacka svampen och stek dem med 16ken.
Krydda och lit dem kallna. Banka ut kottet.
Bred ut den med senapen och ligg en bacon-
skiva pd. Spara aterstoden till garnityr.
Bred ut svampblandningen och rulla
ihop rouladerna. Bind upp dem eller sitt
ihop dem med négra tandpetare. Salta,
peppra och bryn i en stekgryta.
Ansa, skolj och tirna gronsakerna. Fris
dem med ruladerna. Tillsitt buljongen och
koka upp. Sitt in i ugn med lock i 170° ca 50 minu-
ter. Tag upp ruladerna och hall dem varma. Sila av
fonden, mit upp 4 dl, koka upp den, avred med
2 msk vetemjol utrért i lite kallt vatten och lat det
sjuda i ca 5 min med 1/2- 1 dl gridde. Smaka av.
Hardstek resterande bacon och grovhacka dem.
Servera med potatispure och ev raroérda lingon.
Stro over bacon. Dessutom kan man steka nagra
smd kantareller att garnera med.



