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Viltragu med mandelpotatispurée

FOR 4 PERSONER

600 g putsat benfritt algkott

1 msk mjol

1 msk smor

4 sma morotter

1 gul I6k

3 dl rétt vin

2 msk vilt och kantarellfond utrért i 5 dl vatten
3 lagerblad

nagra kvistar farsk timjan

10 svartpepparkorn

10 enbéar

300 g hdstsvamp

250 g haricots verts

1 dl finhackad persilja

1 msk honung

salt och nymalen svartpeppar

Potatispuré:

1 kg mandelpotatis

2 msk smor

2,5 dl mjolk

salt och nymalen vitpeppar

TILLAGNING:

1.

Skar kottet i grytbitar, pudra over mjolet och fras pa hog varme i brynt smori en
stekpanna.

. Slanta morotterna och skar I6ken i klyftor. Fras snabbt i pannan.
. Lagg morotter, 16k och kott i en tjockbottnad gryta. Hall éver rott vin, fond och

kryddor. Lat grytan smasjuda i ca 30 min.

. Stek svampen for sig och hall i grytan tillsammans med bdnor och persilja.
. Smaka av med honung, salt och peppar. Lat garna grytan svalna och varm upp

igen fore servering. Smakerna mognar och det blir en mustigare gryta.

. Skala potatisen och koka den sa& mjuk att den ar latt att pressa, ror i smor, mjolk

och krydda. Spritsa eventuellt upp den i gratangform och ge den lite farg i
ughen, 225 grader, strax fore serveringen.

SERVERINGS TIPS:

Tranbarssylt eller gelé.

VINFORSLAG:

Pater Sangiovese, Ett ritt italienskt vin med inslag av fat och moérka korsbar.
Art nr 22316 Pris 75 kr
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