Tisdagen den 20/10
Varmréatten tillagades av Gustav och Mats S

Tommys snabba kalops

+ 500 g notkott, typ biff, , fint strimlat (I6vbiff eller mérat innanlar)
+ 1,5 gul 16k

+ 2 tsk kryddpepparkorn, stott

+ 2 morotter

* 2 lagerblad

+ 6-7 dl kalvbuljong

* 4 inlagda rodbetor

+ 1 kruka farsk bladpersilja

* maizenaredning

* potatis, till servering

* neutral olja, att steka i

Gor sa har

+ BOrja med att koka potatisen.

- Strimla ner kottet och stek det pa hég varme i neutral olja. Kéttet ska fa farg
och yta, dra sedan av fran varmen.

« Skar ner mordétterna och l6ken i skivor. Tillsatt till stekpannan nér kottet fatt
yta.

- Lat det steka sa I6ken mjuknar, sla sedan pa lagerblad och kryddpeppar.
Fortsatt med buljongen och lat det koka i nagra minuter sa morétterna
mjuknar.

* Red av sasen sa den tjocknar nagot, inte som en stuvning, den ska
fortfarande vara simmig men inte vattning.

+ Skiva rédbetorna och lagg i pannan, toppa med persilja och servera med kokt
potatis.

Réserve de Bonpas Cotes-du-Rhone
Rhdénedalen Frankrike

Kryddig, fruktig smak med inslag av skogshallon,
peppar, blabar, lagerblad och viol. 14 %




