odvinssas

ﬂ@ﬂ 10 personer

1.

En rodvinssds behover verkligen inte vara sarskilt
komplicerad. Anvdnd bra réavaror och folj mitt
recept, s star du strax med ndgonting riktigt gott
att servera till dina gaster.

2st rodlokar, skalade
1st rodbeta, skalad
1 msk neutral matolja
5dl rottvin
1st vitloksklyfta, skivad
1st  kvist timjan
Y2st  kvist rosmarin
7dl Knorr Professional Demi-Glace
3st champinjoner
1st tomat
2msk MAIZENA Majsstarkelse
salt
nymald svartpeppar
Gorsa har

Hacka rodloken fint. Skdr rédbetan i smé
bitar. Fras pa tillsammans med oljan tills
det fatt lite farg.

Sl& i det réda vinet och reducera till
halften. Lagg i orter, vitlok och sld p& Knorr
Professional Demi-Glace. L&t sdsen koka i
ca 20 minuter.

Skar champinjoner och tomat i bitar och
ladgg bitarna i sé@sen. Stdll at sidan i 30
minuter.

Sila genom finmaskig sil.

Koka upp sésen och red av med Maizena
uppblandat med lite vatten. Smaka upp
med salt och nymald svartpeppar.

Unilever
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Solutions


https://www.youtube.com/user/UFSSweden
https://youtu.be/x0oYrug-OyA
https://www.unileverfoodsolutions.se/inspiration-for-kockar/ufs-tv/satt-smakerna-med-mullern.html



