Lyxiga rulader med pancetta
serverad med potatisgalette

Detta behovs till ruladerna

cocktailtomater pa kvist
olivolja

salt

svartpeppar

10 stora kalvfiléskivor
25 tunna skivor pancetta
150 g cheddarost
salviablad

steksnore

1.5 dl vin

GOor sa hir.

Sétt ugnen pa 200 grader. Klipp tomatkvistarna i mindre bitar. Ligg tomaterna pa ett
ugnssikert fat med bakplétspapper. Ringla 6ver 2-3 matskedar olivolja och salta. Hit kan
tomaterna forberedas.

Skér osten i 10 stavar ca 1 cm tjocka och 8 cm langa.

Légg kottskivorna bredvid varandra pé en skirbridda. Peppra dem p4 ena sidan. Ligg 2 skivor
pancetta, 1 oststav och 2.3 salviablad pa varje kottskiva. Rulla ihop, ej for hart.

Toppa varje rulad med ¥z skiva pancetta och 2-3 salviablad samt bind ihop med steksnére.
Hetta upp oljan i en stekpanna. Bryn ruladerna runt om p& medelstark virme, gérna i tva
omgangar. Efterstek under lock cirka 5 minuter eller tills de 4r precis genomstekta.

Tag ur ruladerna och héll i vinet i stekpannan. Sjud i 2-3 minuter. Smaka av skyn och ringla
den 6ver ruladerna. Peppra.
Rosta tomaterna samtidigt i mitten av ugnen ca 15 minuter.



Potatisgalette
Detta behovs.

20 potatisar

Smor

Olja

Salt, paprikapulver
5 dl gradde -

Gor sa hir.

Sétt ugnen pé 200 grader. Skala och skiva potatisen.

Smorj en ugnssiker form.

Hetta upp oljan i en stekpanna .Stek potatisskivorna i omgangar, sa att de fér lite firg. Varva
dem efterhand i forman i 3-4 lager, salta, krydda med paprikapulver och ringla ca 3 msk
grddde mellan lagren. Ringla resten av gridden runtomkring och 6ver det sista potatislagret.
Grédda galetten i mitten av ugnen cirka 20 minuter, eller tills potatisen #r mjuk. Kéinn med
provsticka. Stro ver lite paprikapulver.



