Oxrullader med graddsas

4 portioner

600 g (8 skivor) tunt skivat oxytterlar eller -innanlar
1 st morot

1 st gul 16k

2 msk fransk senap

100 g bacon

50 g cornichoer

1 | oxbuljong

2 msk tomatpuré

salt och peppar

Graddsas
buljongen fran rulladerna
3 dl vispgradde

1 msk svartvinbarsgelé
nymalen vitpeppar
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GOr sa har
1. Skala moroten och I6ken. Skar moroten i stavar och skiva loken.

2. Lagg kottskivorna pa banken. Bred pa senap och lagg en skiva bacon ovanpa. Lagg |6k, morotsstavar
och cornichoner langst ner pa koéttskivan. Salta, peppra och rulla ihop.

3. Tra rulladerna pa ett stort grillspett och bryn spettet i en stekpanna. Lagg ner dem i en kastrull och hall
pa buljongen. Brassera kottet i cirka 45 minuter eller tills det slapper fran spettet. Lyft upp rulladerna och
lagg dem at sidan.

4. Koka ner buljongen tills 1/3 aterstar. Tillsatt gradden. Lat koka upp och smaka av med gelé, eventuellt
lite salt och peppar. Vill du ha tjockare sas, red av med lite redningsmjol Servera med gelé, sockerartor
och pressad potatis.



