stensmat.se

Rodvinssas
4 portioner

2 schalottenlékar
1 morot

1 klyfta vitl6k

1 msk tomatpuré

3 dl r6tt vin
1 lagerblad
Nagra kvistar timjan

2 msk kalvfond
3 dl vatten
1 krm vitpeppar
3 krm salt

Ev. 1 msk Maizena till redning

Ev. nagra droppar rédvinsvinager
Salt

Vitpeppar

25 g smor

Hacka 16k och vitlék. Tarna moroten.

Bryn 16k och morot nadgra minuter i smor. Tillsatt tomatpuré och bryn
ytterligare nagra minuter sa att tomatpurén rostas.

Lagg den brynta I6ken i en kastrull. Hall i rédvinet och tillsatt lagerblad samt
timjan.

Koka sasen tills den reduceras till ungefar halften.

Hall i kalvfond, vatten och vitpeppar. Koka ytterligare ca 10 minuter.

Sila sasen.

Onskas en tjockare sds, kan sdsen redas av med lite mjél utrért i vatten.
Smaka av med rédvinsvinager, salt och vitpeppar.

Blanka av sdsen med smoret.



