Antal personer: 2

Kan retten fryses: nej

3 dl rødvin

2 dl vand

5 kartofler

1 løg i kvarte

2 laurbærblade

Lidt æblegelé eller honning

Lidt balsamico

Til smørelse;

2 spsk moset tomat

1 fed presset hvidløg

½ spsk citronsaft

1 spsk revet løg

Lidt friskhakket rosmarin

Salt & Peber

Bank bøfferne flade. Rør tomat, hvidløg, citron, revet løg og rosmarin sammen til en jævn masse, smag den til med salt & peber og smør den på de udbankede

kødstykker. Rul dem sammen til roulader og bind dem eller hold dem med kødnåle (det er nemmest at binde dem).

Brun dem af i en god stegegryde, tilsæt de kvarte løg og kartoflerne, hæld rødvin og vand på, tilsæt laurbærblade, 1 spsk gelé/honning, salt og peber og

lad det hele simre ½ times tid, til kartoflerne er møre. Smag saucen til med balsamico, samt salt & peber.

