
Oxrullader med cassiss$s ach stekt palenta.
10 portioner.
Lovbiff l0 skivor.
Bacon, l0 skivor.
Salt, 3 tsk.
Svartpeppar" 3 krm.
Aromsmdr
Margarin till stekning.

Sis:
Koncentrerad svartvinbiirsjuice, 2,5 dl.
Oxbuljongtiirning, 2,5 st.
Vatten, 6,5 dl.
Mj6l lor redning, 2,5 msk
Poleanta:
Vatten, 15 dl.
H6nsbuljongttirning, 3 st.
Poleantagryn, 3,5 dl.
Salt, 3 tsk.
Kajenpeppar, 3krm.
Olivolja,3 msk.
Smor,3 msk

Koka upp vattnet med buljongen.
Liigg ut k0uskivorna pi en skArbrAda.
Bred ut aromsmOr pt kottskivorna och krydda med salt och svartpeppar.
Liigg ut bacon pt kdttskivorna.
Vik in kanterna p6 skivornq rulla samman dem och fiist med de blotlagda tandpetarna.
Stek rulladernai lite smdr i en gryta tills de ffitt fin fiirg.
HAll pi buljongen och lflt rulladerna koka tills de iir mora, ca 30 minuter.
Tag upp kottet, sila skyn, och ta bort tandpetarna.
Sis:
Koka ihop buljongen med juice. Blanda mjdlet med vatten och red av skyn.
Smaka av sisen med salt och peppar.
Polenta:
Koka upp vatten med honsbuljongtiirning i en rymlig kastrull.
Vispa i polentagrynen och fortsatt sjuda pfl medelviirme under vispning.
Koka grdten under omrdrning tills gaffeln niistan fastnar och groten sliipper
kastrullkanten.
Tag kastrullen frftn plattan och ror ned salt, kajenn och olja.

Bottna en ugnsform med bakpl&tspapper. Fdrdela groten i formen. L6t svalna och
stelna i kylen ca I tim. Smdrstek den i skivor.

Liigg upp rullader, polentan och sis p6 varma tallrikar. Garnera med kryddgdrnt.
Lvcka till!


