Dragonsas med Cognac

Det hér dr den riétta sasen for kottbullar, kottfarslimpa och pannbiffar. Men den gér alldeles
utmarkt att &ta till t.ex. kycklingfilé eller andra liknande ritter.

Bara testa sjélv och folja dina smaklokar.

Du behover:

1-2 msk Ytterst finskuren, men inte riven, gul 16k
25-50 gram Smor (frivilligt)

1 msk Idealm;jol

2,5 dl Buljong (vatten + 1 oxbuljontédrning)

1 dl Matlagningsgradde (alternativt vispgradde)

1 tsk Torkad dragon

1-2 msk Kinesisk svampsoja

1 msk Cognac

Gor sa har:

Fris loken i lite smor, strd over mjolet och rér om. Tillsétt buljong och griadde. Lat kokaica 5
minuter. Smaksétt med soja, dragon och cognac. Avsluta med en liten klick kallt smoér som fér
smdlta ner i sdsen under ldtt omrorning.

Avnjut sésen till din favoritrétt :-)

Receptet ar nedladdat ifran http://www.webelton.se





