Oxrullader med cassissas och stekt polenta.
10 portioner.

Lovbiff, 10 skivor.

Bacon, 10 skivor.

Salt, 3 tsk.

Svartpeppar, 3 krm.

Aromsmor

Margarin till stekning.

Sas:

Koncentrerad svartvinbarsjuice, 2,5 dl.
Oxbuljongtirning, 2,5 st.
Vatten, 6,5 dl.

M;jol for redning, 2,5 msk
Poleanta:

Vatten, 15 dl.
Honsbuljongtarning, 3 st.
Poleantagryn, 3,5 dl.

Salt, 3 tsk.

Kajenpeppar, 3krm.
Olivolja, 3 msk.

Smor, 3 msk

Koka upp vattnet med buljongen.

Lagg ut kottskivorna pa en skarbrada.

Bred ut aromsmor pa kottskivorna och krydda med salt och svartpeppar.
Léagg ut bacon pa kéttskivorna.

Vik in kanterna pa skivorna, rulla samman dem och fést med de blotlagda tandpetarna.
Stek rulladerna i lite smor i en gryta tills de fatt fin farg.

Hall pa buljongen och 1t rulladerna koka tills de ar mora, ca 30 minuter.
Tag upp kottet, sila skyn, och ta bort tandpetarna.

Sas:

Koka ihop buljongen med juice. Blanda mjolet med vatten och red av skyn.
Smaka av sasen med salt och peppar.

Polenta:

Koka upp vatten med honsbuljongtarning i en rymlig kastrull.

Vispa i polentagrynen och fortsitt sjuda pa medelvarme under vispning,
Koka groten under omrorning tills gaffeln néstan fastnar och groten slapper
kastrullkanten.

Tag kastrullen fran plattan och rér ned salt, kajenn och olja.

Bottna en ugnsform med bakpléatspapper. Fordela groten i formen. Lét svalna och
stelna i kylen ca 1 tim. Smorstek den i skivor. '

Lagg upp rullader, polentan och ss pd varma tallrikar. Garnera med kryddgornt.
Lycka till!



