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Ingredienser

Vintips till detta recept: Falu Rodvin >>
Receptet &r for tva personer.

= 300 gr falukorv (eller annat valfritt kott)
« 2 st rodlokar

= 1 tsk socker

* 1 msk tomatpuré

» 7 kruka timjan

= 4 dl ritt vin
+ 4 dl kalvbuljong (pa térning)
= 25gr smor
Falukorvtournedos med rédvinsds, svamp, och brand i
SY].t].Ok « ca12-15 st syltiskar
+ 3 st champinjoner
m « 8 st potatisar av mjdlig sort

= 100 gr smér

o Spara i dina favoriter » ca 1,5 dl mjblk (spid med mer om det blir for
Ta del av erbjudandet stabbigt)

SMART SENIOR
Har lyxar vi till det med en av vara finaste ravaror - falukorv. Kan varmt rekommendera att testa denna ratt men
kéanner du mer for ett langkok kan du ta exakt samma recept men byta korven mot hogrev och lata den puttra
langsamt i sdsen nagon timma. Fantastiskt gott!
Sa hér gor du: Bli medlem gratiS!
1. Skiva rgdloken tunt ldgg i en kastrull tillsammans med en klick smar. Svetta I6ken 5 min tills den borjar fa lite Din mailadress

farg, tillsétt socker och stek loken sa den blir karamelliserad och far fin farg. Tillsdtt tomatpurén lagerblad och

nagra kvistar farsk timjan. Svetta i nagra minuter pa lag varme och tillsdtt darefter vinet. Reducera tills 50%

dterstdr och tillsatt darefter kalvbuljongen (utspddd tarning). LAt reducera tills 50% aterstér. Sila sdsen och hall astajstegi=>

tillbaka den i kastrullen. Tillsatt 25 gram smor och smaka upp med salt. Red sdsen med maizena vid behov.
Varmhall pa svag vérme till servering.

2. Klyfta svampen och stek i smor tills den far lite fin férg. Ldgg i sasen. | samma panna ldgger du syltléken och
steker tills den far rejélt med férg pa hdg varme. Pannan ska vara torr sa att den blir lite brand. Lagg i sésen och
spara till servering.

3. Skala och dela potatisen i mindre bitar. Koka i saltat vatten tills mjuk, Héll potatisen i en sil och tillsétt smor och
mj6lk i kastrullen. Nar sméret och mjélken blivit varmt pressar du ner potatisen genom silen i kastrullen. Ror till
en puré och smaka av med salt.

4. Skir falukorven i ganska tjocka stubbar och grilla i grillpanna eller pa grillen p4 bada sidor. L4gg ner i sdsen och
14t bli varm.

Lagg upp allt pa tallrik och hugg in.

Klicka hér far att ladda ner receptet som pdf =>



