I Simons panna
Oxrullader med svampfyllning samt briserad potatis och betor
Oxrullader

600g hangmorat oxinnanlar
150 g skogschampinjoner

1 st sharlottenlok

2 Klyftor vitlok

4 st cocktailcapris

1 msk dijonsenap

1dl gradde

hackad persilja

2 dl oxfond koncentrat
6 dl vatten

Skiva kottet tunt med kniv, banka ut det 16vtunnt med bankklubb.

Hacka svampen, 16ken och capris

Fras pa svampen och resten av ingredienserna i smor och tillsdtt sedan gradde och lat
koka in.

Lat fyllningen svalna innan den rullas in i kottet.

Fast med en tandpetare innan bryning i en gjutjarnskastrull.

Bryn tills fin farg och tillsatt fond och vatten.

Lat sjuda minst 3 tim eller tills kottet ar mort och borjar falla sonder.

Potatis och betor
2 st bakpotatisar
3 st polkabetor

3 st gulbetor

Skala och skiva tunt. Lagg pa ruladerna sista 30 min sa dom angas klart under lock med
kottet.

Garnera med hackad persilja och riven pepparrot.



