FOTO: JULIA BEJEROT-WINKLER
Renbiff med brasserad purjolok och rodvinssky

En harlig renbiff tillsammans med brasserad purjolok kan vara perfekt som
sdndagsmiddag eller om du ska fa gaster.

Antal portioner: 2

250 g renkott
1 st purjolok
1 dl rétt vin
Potatis i tunna skivor
Mordtter i langa tunna skivor
1 st R6dIok
Buljong
Farsk ingefara
1 kvist farsk koriander
2 msk riven farsk ingefara
2 msk balsamico
1 msk rapsolja
1 tsk socker

GOr sa har

1. Koka potatis och tillsatt hackad timjan, salt, peppar och 1 msk olivolja.
2. Stek purjoléken och morot, tillsatt buljong och lat sjuda.

3. Peppra och salta kottet, stek pa hog varme.

4. Anvand samma stekpanna som kottet och stek rodIok tillsatt 1 tsk socker och
rodvin och smaksatt med salt, peppar, ingefara och rapsolja, sila bort 16ken.

5. Smor slunga potatisen och servera ren med purjoldk, rodvinssky och potatis.
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