Klassisk falukorvi ugn

For: 4 personer Temperatur: 225°C

Falukorviugn:

2 msk flytande smor

800g falukorv

2 tomater

100g ost

4 msk skansk senap
2 gula lokar

salt, peppar

Rotsellerimos:

500¢g potatis

500¢g rotselleri

1 dl gradde

salt, peppar

1/2 kruka farsk timjan



Ringla smor i en ugnsfast form och lagg i falukorven.
Skar snitt pa utsidan av korvringen med cirka 1
centimeters mellanrum, in mot mitten. Skiva tomat och
ost. Bred ett lager senap i varje skira och satt sedan
varannan tomat och ostskiva i skarorna. Hacka 1ok och
strossla ut runt om korven. Ringla lite extra smor 6ver
loken. Salta och peppra och still in i cirka 30 minuter i
225°C pa over- och underviarme eller 200°C med
varmluft.

Rotsellerimos: Skala och skir potatis och rotselleri till
mindre bitar. Koka i saltat vatten cirka 15 minuter. Sl

av vattnet och mosa rotsakerna med en potatismosare.

Stall tillbaka kastrullen pa plattan och sla i gradde. Ror
om under uppvarmning och smaka av med salt och
peppar. Ha 1 mer gradde om du onskar en losare
konsistens pa moset. Strossla over farsk timjan vid
servering.

Vi skar skivor av dpplen som vi satte in i skarorna tillsammans med
senap.

Sedan strédde vi ost 6ver hela falukorven.

Vi valde rotsellerimos som ger en mustigare smak.

Receptet pa desserten finns pa néasta sida.



Dessert

Vienetta vanilj serverades med vispad gradde och riven mork choklad (80%
kakaohalt)
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