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Hjortrulader

FOR 6 PERSONER

800 g hjortinnanlar

150 g varmrokt sidflask

2 gula I6kar

18-20 tunna skivor flatrokt skinka
smor till stekning

salt och peppar

LINGONCHUTNEY:
2 gul 16k

1 vitloksklyfta

2 msk kallpressad rapsolja
4 msk mork sirap

1 krm curry

2 msk rodvinsvinager
3 msk vatten

2 krm sambal oelek
2 dl frusna lingon
salt

DIJONSENAPSAS:

2 gul 16k

4 msk smor

3 dl vilt-eller kalvfond

2 dl rott matlagningsvin
1-2 msk dijonsenap

ORTPOTATIS:

3 stora morotter

3 stora palsternackor

1 liten kalrot

12 stora potatisar

3 msk kallpressad rapsolja
saft av en %% citron

2 msk rasocker

1 rodIok

1 purjolék

1 kruka timjan eller annan ort
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TILLAGNING:

1. Skala och finhacka 16k och vitldk till ingonchutneyn. Fras mjuk i olja, tillsatt
sirap, curry, rédvinsvinager, vatten och sambal oelek. Lat koka ihop och tillsatt
lingonen. Koka upp och lat koka nagra minuter. Smaka av med salt. Hall i en skal
och stall i kylen.

2. Skar hjortkottet i ca 5 mm tunna skivor. Skar det rokta flasket i lika manga
stavar som hjortskivorna. Skala l6ken och skar i lika manga sma klyftor som
kottet. Lagg 1 bit rokt flask och 1 I6kklyfta p& varje skiva hjortkott. Rulla ihop och
linda in ruladen i 1 skiva skinka. Fast med tandpetare och stall in i kylen.

3. Skala och hacka Ioken till sdsen. Fras den mjuk i 1 msk smor i en kastrull. Hall
i fond, vin och senap och koka ihop till 2/3. Smaka av med salt och peppar och kor
i en mixer med 3 msk smor. Hall tillbaka i grytan och stall at sidan.

4. Satt ugnen pa 175grader. Skala alla rotfrukter och skar i 4-5 cm langa och 1,5
cm tjocka stavar. Tvatta potatisen och skar varje potatis i 6-8 klyftor.

5. Lagg rotfrukter och potatis i en braspanna, hall pa olja, citronsaft och rasocker.
Krydda med salt och peppar och baka i ugnen 40-50 minuter, eller tills allt har fatt
en gyllenbrun vacker farg. Ror om efter halva tiden. Sank ugnstemperaturen till
125 grader. Skala och klyfta rodloken, skiva purjol6ken. Vand ner |I6ken i de
fardigstekta rotfrukterna och tack med aluminiumfolie.

6. Bryn ruladerna i en stekpanna och stek dem sedan fardiga i ugnen, 20-25 min.
Hacka timjanen och blanda med rotfrukterna.

7. Hall s&sen Over ruladerna.

SERVERINGS TIPS:

Servera med chutney och rotfrukter pa en tallrik vid sidan om (glom inte att ta bort
tandpetarna fran kottet).

Vinforslag:
6820 Vina Ardanza Reserva
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