Meny till producentprovning med Domaine Pech des Aspres — Corbieres 2024-04-20

Langbakad oxrulle med potatisgrating och
himmelsk gronpepparsas, tva sorters sallader och
brieost

Himmelsk gronpepparsas
4-6 personer

Ingredienser:

1,5 dl gradde

1,5 dl créme fraiche

1 dlmjolk

1/2 burk torkad gronpeppar (mortlad)
1 msk pepparmix

Buljong/fond efter smak

2 tsk mork soja

1 -2 tsk mjol/mjélmix/majsmjol

(0,5 dlcognac)

Gor sa har:

Mal gronpeppar i mortel.

Koka upp vatskan + tillsatt alla kryddorna & lat puttra i 30 min pa lag varme.
Tillsatt soja och buljong (smaka av for salta)

Red med mjol och lite kall vatska

Fortsatt puttra pa lag varme 2-3 timmar

For extra "oumf” tillsatt cognac, smaka av.

/Carina Hégnelid



Langbakad oxrulle

Notrullen ar kanske den detalj pa djuret som behover langst tillagningstid. Men efter 30
timmar i sous vide var den moér som oxfilé!

Krydda kottet med salt, svart- och vitpeppar, gnugga in.

Vakuumforpacka.

Sank nerivattenbad/sous vide 55 grader minst 18 h (jag korde kottet 30 h).
Ta upp och dra av hinnor + lat det svalna i hel bit.

Grilla pa hog varme strax innan servering.

Tranchera tjocklek pa skivorna efter tycke, stro over flingsalt.

Mumsfillibabba&d
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