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En riktig festklassiker
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! 2 sma rodlékar
: 4 dl Arla Koket créme fraiche
. () \‘\‘\‘\ gourmet bearnaise
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1 dl vitt matlagningsvin

8 skivor parmaskinka

T persilja

U Satt ugnen pa 225°. Skar kottet
i 4 tjocka skivor, dela pa mitten.

Salta och peppra. Bryn hastigt i
smor i het stekpanna. Ldagg i en
ugnssaker form och lat kallna.
Skala och klyfta l6ken, fras halv-
mjuk i smor pa svag vdrme. Ta upp
och [t kallna. Vispa ihop créme
fraiche och vin i en stor gryta.
Lagg skinkan pa en plat med bak-
platspapper och rosta mitt i ugnen
ca 6 min. Lat kallna. Sa hdr langt
kan du forbereda. Satt ugnen pa
175°. Stek kottet i mitten av ugn-
en tills innertemperaturen &r 58°,
10-12 min om kéttet 6nskas rosa.
Varm sasen med loken. Servera
kottet med sasen och ugnsbakad
klyftpotatis, toppa med parma-
flarn och persilja.

Nu kommer Yoggi Yalla! Bubbel
med smak av pdron och druva.
Den festliga smaken &r pa
tillfalligt besok och finns i be-
gransad upplaga fram till nyar.
Skynda att prova!




