RODVINSSAS

Det hir behover man for 10
pers:

2+3 msk smor

1 liten gul lok

112 sk grovkrossad vitpep-
par eller 1 tsk grénpeppar

| msk tomatpuré

5 msk vetemjol

8 dl stark kottbuljong (tdr-
ning) 5

3 + 12 dl rodvin

4 msk kinesisk soja 7/5 /L
ev salt

Sa har gor man:

1. Skala och hacka loken
fint, krossa pepparn. Fris
16k och peppar i ca 2 msk
smor nagra minuter utan att
det far farg.

2. Tillsatt tomatpurén som
far frisa med ett ogonblick.
Pudra 6ver mjolet, blanda
vil. Spad med buljongen och

| 3 dl rodvin i omgangar samt

smaksitt med sojan.

3. Koka upp sasen under
vispning och lat den koka
sakta minst 10 minuter. Sila
sasen och smaka av med ca
1/2 dl rodvin och ev. nagot
salt.

4. Vispa slutligen i 2—3 msk

kalit smor klickvis som en
mjuk avrundning pi vin och
kryddor.

Pris ca 15 kr.

Variationer pa rodvinssas

DRAGONSAS:

Till 10 portioner rodvinssds

tillsattes 2—3 tsk torkad dra-
gon + 1 1/2 dl hackad per-
silja.

SALVIASAS:

Till 10 portioner rodvinssis
tillsittes 2—3 tsk torkad sal-
via + 1—2 msk kinesisk soja
extra.

GRONPEPPARSAS:

okas gronpepparn fran 1 tsk

ti_ll 1—1 1/2 msk. Sasen silas

€.

OLIVSAS: _
Till 10 portioner rodvinssas
tillsitts 1 12 d! hackade
oliver.

MURKELSAS:
Till 10 portioner portvinssas
eller madeirasas tillsatts 1 1/
22 dl hackade forvallda
ihopkokta murklor. Lat si-
sen girna koka sakta 5—10
minuter med murklorna i.

MADEIRASAS:

Ersatt rodvinet med 2 1/2 di
halvsot madeira + 1 dl kott-
buljong.

PORTVINSSAS:
Ersitt rodvinet med 2 1/2 dl
rott portvin + 1 dl kottbul-

: : ——=1ljong,
Till 10 portioner madeirasas |

SHERRYSAS:

Ersitt rodvinet med 2 1/2 dl
halvtorr sherry + 1 dl kott-
buljong.

VERMOUTHSAS:
Ersatt rodvinet med 2 1/2 dl
sot eller torr vermouth + 1 dl

| kottbuljong.

MARSALASAS:
Ersitt rodvinet med 2 1/2 dl
marsala + 1 dl kottbuljong






