Kottfondue

8 hg oxfilé sallad

1 flaska torrt vitt vin tomat

massor av ort- & gurka
pepparkryddor

baguette

Remouladsas:

1 dl majonnéas

Y, dI graddfil

Y tsk vinager

Y5 tsk pressad citron

% tsk senap

salt & peppar

italiensk salladskrydda
tabasco

% dl finhackad smorgasgurka

Currysas:

1 msk smor
1 msk curry
1 msk mjol

1 dl buljong
1 dl graddfil
salt & peppar

Pepparsas

Bernaisesas

Baguetter 2 st

3.5 dl vatten
50 g jast

40 g smor

2 tsk salt

700 g vetemjol

4 portioner

hackad gul 16k

Rod sés:

1 dl Heinz chilisas

Y4 finhackad gul 16k

1 pressad vitloksklyfta

1 msk vinager

1 msk olja

Y tsk senap

Ya tsk salt

Y4 tsk nymald peppar

Y5 tsk worcestershiresas

Smalt smoéret och fras curryn en kort stund.
Blanda ner mjolet och fras lite till.

Vispa i buljongen och lat koka ca 3 min pa svag
varme under vispning.

Bland i graddfilen och smaka av med salt och
peppar och eventuellt mer curry.

Smula ner jasten i en bunke och blanda upp
med lite av vattnet.

Smalt smoret, blanda i resten av vattnet och
varm till 37°.

Hall vatskan och saltet i bunken.

Blanda ner det mesta av mjolet och knada till en
smidig deg. Tillsatt eventuellt mer mjol.

Lat jasa 30 min och knada sedan degen smidig
igen och forma den till 2 baguetter pa ett
bakplatspapper. Snitta dem med en vass kniv,
tack med en handduk och Iat jasa 20 minuter.
Gradda i mitten av ugnen 10-12 min i 2500,



