Sausage Rolls med estragonemuision
og syltede grentsager

TO GO

Ingredienser Fremgangsmade

150 g hakket gris Skrael guleroden, og skeer den i stave. Skaer peberfrugterne i strimler.

200 g butterdej Del blomkal og selleri i mundrette stykker. Flaek agurken pa langs,
skrab kernerne ud, og skeer den i skiver.

1 g

1 spsk. sesamfrg Hak estragon fint, og rer den sammen med mayonnaisen — dette er din

2 spsk. krydderier efter smag estragonemulsion.

3 kviste estragon Ror det hakkede grisekad sammen med krydderier og lidt olivenolie,

2 spsk. mayonnaise sa du far en smagfuld fars.

3 buketter blomkal Bring sukker, eddike og stjerneanis i kog i en gryde. Tilseet alle de

1/3 agurk udskérne grgntsager, og lad dem simre i ca. 10 minutter — de skal

1 stk. gulerod stadig have lidt bid.

50 g selleri Rul butterdejen ud, og fordel farsen i midten. Fold dejen omkring

Ya rad peberfrugt farsen, og pensl med sammenpisket aeg. Skeer rullen i passende

Y4 gul peberfrugt §tykker, og drys mgd sesamfrg. Bag dem i en forvarmet ovn ved 200 °C
. i ca. 20 minutter, til de er gyldne og gennembagte.

1 dl eddike

1 dl sukker Anretning

Leeg de syltede grantsager i bunden af en to go-bakke. Placer tre

sausage rolls ovenpd, og fordel salatblade og estragonemulsion ved
1 handfuld salatblade siden af.

2 stk. stjerneanis




