Algrulader med bacon

8 Portioner

24 tunna skivor innanlar - ilg

24 skivor bacon

24 lingdskivade skivor inlagd gurka
S msk skansk senap

Salt

Nymald vitpeppar

Smor till stekning

Tandpetare

Kantarellsas

2 morotter

1 gul 16k

1 palsternacka

2 lagerblad

1 msk finskuren timjan

S dl viltfond (om man anvinder fond pa
flaska, folj anvisningarna pa
forpackningen)

3 dl gradde

100 g farska kantareller
Maizena

Persilja

Salt o nymald vitpeppar.

1. Sdtt ugnen pa 175 grader. Banka ut
kottskivorna om det behovs. Bred



ett tunt lager senap pa kottskivorna.
Lagg en skiva bacon och en skiva
gurka pa varje kottbit. Salta o
peppra. Rulla ihop till rulader - fast
med en tandpetare.

Bryn smoret i en gjutjirnspanna,
lagg i ruladerna nir smoret tystnat.
Bryn kottet runt om. Lyft upp kottet
nar varje rulad fatt en fin stekyta.
Skala och finhacka morétter, 16k och
palsternacka. Frias gronsakerna i
samma fett som ruladerna. Lagg i
timjan samt lagerblad. Fris i nagon
minut.

Lagg tillbaka ruladerna, hill pa fond.
Spad med vatten om det behovs. Det
ar viktigt att ruladerna ir tickte
med vatska. Satt pa ett lock och
koka upp. Sitt in hela grytan i
ugnen. Ugnskoka i 30-40 minuter.
Ta upp ruladerna. Sila av kokspadet
och koka ner till 2/3 aterstar.
Tillsatt gradden och lat det koka
ihop, red eventuellt av med maizena.
Stek kantarellerna i smor tills de ar
gyllenbruna, ligg dem i sasen och
smaka av med salt och peppar.

Varm eventuellt ruladerna i sasen.
Lagg upp pa tallrikar och garnera ned
persilja och servera med kokt
potatis.



