Kalveculotte med sellerigratin og svampesauce
Mandag 6. oktober 2014

Ingredienser

1 kalveculotte ( 800 -1000

gram)
Salt , peber

Lidt olie/smer til stegning

Sellerigratin

100 gr. bacon
2 selleri

1 lille redlog

1 fed hvidleg
salt, peber

olie til stegning
1 &g
50 gr. revet gouda ost

Hasselback guleredder

4 guleradder
salt, peber
olie
sesamfro

1 kilo kartofler

Sauce
2 radlog
150 gr. Svampe
1 spsk. Olie
2dl. Flade
1 dl. Hvidvin
kalve boullion
Saucejevner/ maizena
Salt, peber

06-10-2014
hovedretter

Fremgangsméade

Culotten ses efter for evt. sener. Fedtsiden ternes.
Drysses med salt og peber.

Settes 1 en varm ovn v.225 grader i 15 minutter, skru
ned til 175 grader og steg i ca.20 minutter

Tag den ud, dek den til og lad den trekke 1 20-30
minutter.

Stegetiden kan selvfolgelig variere efter starrelsen pa
culotten.

Sellerigratin

Sker baconen i tern og steg det fri for fedt i ovnen.
Riv sellerien, hak radleg, hvidleg.

Vend det pd panden 1 lidt olie, skal kun lige tage det
ra af, da det skal 1 ovnen.

Afkol massen.

Pisk ®gget sammen med lidt salt og peber, Husk
baconen er salt. s& kom ikke for meget 1.

Bland &gget sammen med grensagerne og bacon.
Fordel det i 4 velsmurte forme.

Bages v.200 gr. 1 25 minutter.

Hasselback guleredder

Skrel guleredder og skar riller i dem, smer med smer
eller olie, drys med salt, peber og lidt sesam. Steg
dem 1 ovnen v. 200 grader i ca. 20 minutter

Saucen

Pil redlegene og skar dem 1 skiver.

Steg radlegene til de er more. Tilsat 1 spsk.
balsamico, lad det dampe vek.

Rens svampene og del dem 1 mindre stykker.
Kom svampene péd panden lad dem stege med et
par minutter.

Tilset flede og vin.

Kog op og smag saucen til med salt og peber. evt. lidt
bouillion.

Tilset skyen fra stegen.

Jevn den evt. med saucejevner.

Serveres med stegte kartoffel bade.



