OXRULADER MED PETERSBORGS SENAPSPESTO OCH DUCHESSPOTATIS

4 port.
Senapspeston och matréatten lanserades i TV4 Sveriges skénaste gardar november 2012
Ingredienser

Oxroulader 600 gr innan- eller ytterlar, eller rostbiff i tunna skivor
4 msk skansk senapspesto
2 dl portvin

1 msk oxfond

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Sas

Den reducerade portvinsskyn
3 dl gradde

1 tsk kinesisk soja

1 krm salt

% krm svartpeppar

Duchesspotatis

10-15 medelstora potatis utav en mjoélig sort
2-3 msk smor

3 aggulor

Salt och peppar

1 dl riven ost med smak

e Skiva tunna skivor av oxkottet, gar dven bra att anvanda lovbiffar

e Bred ut kottskivorna pa en skarbrdda, krydda med salt och peppar. Fordela peston pa
kottskivorna.

e Rulla samman och fast ihop ruladerna med en tandpetare.

e Smalt matfett i ett stekjarn och bryn ruladerna runt om.

e Lagg 6ver i en stekgryta och hall 6ver portvinet och oxfonden

e Lat ruladerna koka under lock tills det ar fardigt, ca 15 min. Ta upp ruladerna och ta ur
stickorna, sla foliepapper kring ruladerna sa att de inte svalnar. Lat portvinsskyn koka i 10
minuter och sila den darefter. Hall tillbaka i grytan, sla i gradden och sjud ytterligare 10
minuter. Smaksatt med soja, salt och svartpeppar.

Duchesspotatis

Skala och koka potatisen mjuk, hall av vattnet. Tillsatt sméret och vispa till ett fluffigt mos. Tillsatt
sedan aggulorna och citronskalet under vispning. Smaka av med salt och peppar. Spritsa ut
potatismoset pa en bakplatspapperkladd plat. Hall 6ver den rivna osten. Gratinera hogt upp i ugnen i
250 gr tills duchesserna ar gyllenbruna, ca 8-10 minuter

Smaklig maltid!



