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Kokt notrulle med svartvinbarssas

8 portioner

1,2 kg nétrulle

1 flaska morkt 6l eller porter

1 % dl koncentrerad svartvinbarssaft
1 dl soja

2 msk koncentrerad kottfond

1 gul 16k, hackad

1 tsk timjan

10 enbar, krossade

10 svartpepparkorn

600 g morotter, i bitar

300 g palsternackor, i bitar
1 purjolok, skivad

% dl rapsolja

salt och svartpeppar

6 dI kokspad
4 msk vetemjol

1 % kg mandelpotatis, skalad, kokt
Gor sa har
Koka upp dl, saft, soja, fond, 16k och kryddor.

Lagg ner kottet. Det skall ligga trangt och vatskan ska tacka. Tillsatt eventuellt vatten. Sjud under
lock ca 1 timme.

Vand kottet, satt i digitaltermometer och sjud till innertempperatur 80°. Lat kallna i lagen.

Varm ugnen till 200°. Lagg rotsakerna i langpanna. Ringla 6éver olja och rosta ca 20 minuter.
Vand nagon gang under tiden. Krydda med salt och peppar.

Sila kokspadet och mat upp 6 dl. rér ut mjol i lite av spadet. Koka upp, red av och sjud 3 minuter.
Pressa potatisen.
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