Varmratt

2-3 kg Helstekt kalventrecote med rose'pepparsas
Med rodvinsbrasserad svartkal och knaprigt stekt bacon.

Sas av

Finskurna mordétter, rotselleri, purjolok, scharlottenlok, vitlok, rosepeppar, timjan,
Fréas ihop detta ett par minuter.

Koka upp kalvbuljong, rétt vin, vispgradde.

Krydda sasen med kryddkrasse och torkad dragon.

Garnera med rotselleri

Gor sa har
Fraga Bengt




