Hagshultskossornas receptbank - alla recept finns pa hagshult.se/recept

Kokt rulle med svartvinbarssas

Notrullen ar en styckdetalj som ofta gloms bort. Synd, tycker vi, for god ar den! Har ar ett recept som
ar perfekt for sondagsmiddagen. Notrullen ar en ganska hard detalj med gott om bindvav vilken
gor den perfekt for [ldangsam tillagning.

8 portioner
Tillagningstid ca 2 timmar.

Ingredienser

« 1,2 kg notrulle Sas

+ 1 flaska morkt 6l eller porter « 6dl kokspad

- 1%dlkoncentrerad svartvinbarssaft + 4 msk vetem;jdl

« 1dlsoja

- 2 msk koncentrerad kéttfond Till servering

« 1 gullok, hackad « ugnsrostade rotfrukter
« 1tsktimjan - pressad mandelpotatis

« 10 enbar, krossade
« 10 svartpepparkorn

GoOr sahar

1. Koka upp 0, saft, soja, fond, [6k och kryddor i en
kastrull stor nog att rymma rullen. Lagg ner
kottet. Det skall ligga trangt och vatskan ska
tacka. Tillsatt eventuellt vatten. Koka upp, sank
varmen till 1dg och sjud under lock ca 1 timme.

2. Vand kottet, satt i roret till en kottermometer och sjud ca 30 minuter, till innertemperatur 80°.
Lat kottet kallna i lagen.

3. Sila kokspadet och mat upp 6 dl. Ror ut mjélet i lite av spadet. Koka upp, red av med mjélbland-
ningen och sjud sdsen 3 minuter.

4. Skar upp kottet lite snett i tunna skivor tvars 6ver muskeltradarna. Servera kottet med sasen,
rotfrukter och mandelpotatis.

5. Njut!

Recept & Foto: Svenskt kott



