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'FOR 10 PORTIONER
RENKALVYTT 15 ke

TER F L E 1,6 kg renkalvytterfils
NAED GRONPEPPARSAS, i =
BROCCOLI, KALROTS
RULLE MAED S
NAAND TEA‘EIISM@S

:: 3-4 dl kokande mjolk

1175 g smoér

nor, paryrer och
rossade enbar)

I maizena

1. Kokaden hela kélroten i saltat vatten tills 7. Salta och peppra vtterfiléen, bryn den
den ar mjuk. Stall in i avkylningsskap. runt om och stallini 120° varm ugn, sétt

2. Kokarmandelpotatisen i saltat vatten tils den i stektermometer och stek tills kérntempe-
ar mjuk. Hall av vattnet och "anga” den. raturen &r 58°. LAt vila 15-20 minuter.

3. Pressa genom purépress och lagg i smor 8. Koka upp den silade skyn med gradde,
och det mesta av mjdlken, vispa moset lagg i grénpeppar och &t sésen koka en
luftigt och smaksétt med salt och lite stund, red med lite maizena utrort i vatten.
muskot. Behdvs det mer mjclk? Smaksétt med sat.

4. Pareravtterfiéen. 9. Véarm kalrotsrullarna i ugnen. Ge broccolin

5. Fréas paryrer och enbér i fett, tillsatt kalvsky sttuppkok isaltat vatten.

och I8t det koka sakta 30 minuter. Sila skyn. 10. Lagg 2 rullar och en broccoli pa varije tallrik,
6. Skar den kalla kalroten i tunna skivor pa hallen spegel av sas vid sidan om ochlagg
skarmaskinen, fordela moset jamnt i pa dettrancherade kottet.

mitten av kélrotsskivorna och rulla ihop.
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