WISOMIAGARMAT
il oah o8 gt

Oxjarpar med himmelsk graddsas
Jonny - 2024-09-25

Forberedelsetid
30

Svart

medelsvart

Portioner

4 personer

Description

Denna ratt gar att gora riktigt smarrigt med lyxig graddsas till, perfekt helgratt kanske? Jag tanker att lite
knaperstekt bacon att str6 uppepa allt skulle vara annu godare. Men det gér man ju som man vill.

Ingredienser

— 500 g blandfars
— 0.5 dl strébrod

— 1dImjolk

— 1lagg

— 2 msk dijonsenap
— 1 gul I8k (riven)

— salt och svartpeppar

— Graddsas ----

— 2 shalottenltkar

— 2 dlvatten

— 2 gronsaksbuljongtarningar

— 3 msk kalvfond

— 3dl gradde

— 2 tsk kinesisk soja

— 2 tsk honung

— lite salt om det behdvs, smaka av..

— Eventuellt 1 tsk majsstérkelse utblandat i 1 msk mjolk



Instruktioner

1. Blanda allt till oxjarparna ordentligt. Forma fina jarpar av dem och stek sedan i rikligt med smor pa
medelvarme. Det gor inget om det inte blir helt klara, de ska laggas i ugnsfast form och in i ugnen pa 225
grader efter att de stekts, ca 10 min.

2. Graddsas ---

3. Hacka loken riktigt smatt. Fras den i smor tills den mjuknar. Sla pa vatten med grénsaksbuljongen. Lat
reducera (koka in lite) tills haften kokat in. Sila dver allt till en ny kastrull, Ioken ska allts silas bort. Sla pa
gradde, lat koka ihop. Hall i soja, honung och lite salt. Kanns det for "vattnig” reder du av den med lite
maizena och mjolk.

4. Ta ut oxjarparna fran ugnen och hall graddsasen 6ver. Servera med kokt potatis, pressad potatis, klyftpotatis
eller ris.



