W©ﬂ 10 personer

10st bitar kalventrecéte a 150 g

Sas
1st  gullok, skalad
3st vitloksklyftor, skalade
1st morot, skalad
3st  blekselleristjalkar
5¢g farsk salvia
3g farsk rosmarin
olivolja till stekning
2msk tomatpuré
4st tomater, deladei klyftor
2dl  vittvin
8dl  Knorr Professional Kalvfond
2msk MAILLE Sherryvindger
Nymald svartpeppar

Gor sa har

1.

Skiva Lok, vitlok och blekselleri. Stek tillsammans
med orterna i olivolja pd medelvdarme tills det fatt
fin farg.

Tillsatt tomatpurén och stek ytterligare en stund.
Tillsatt vin, Knorr Professional Kalvfond och tomater.

Lat koka i ca 25 minuter. Passera séisen genom en
finmaskig sil. Koka ihop sésen tills ca 6-7 dl aterstar.

Smaka av sdsen med sherryvindger, salt och
nymald svartpeppar.

Grilla p& kottet.

Tips! Servera koéttet med min goda sé@s samt gremolata
och en god risotto.
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