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Apelsin och rosmarin-kryddad Vildsvinskarrée med
jordartkockor, svartrétter och vitkal

FOR 8-10 PERSONER

1500 g vildsvinskarré

1 knippe férsk rosmarin
10 pressade vitlbksklyftor
rivet skal fran 3 apelsiner
salt och peppar

GRONSAKSBLANDNING OCH SAS:

4 dl kalvbuljong

5 dl farskpressad apelsinjuice

300 g vitkal skuren i sma fyrkanter

300 g svartrétter skalade och skurna i stavar
2 msk smoér att frdsa kalen och svartrétterna i
300 g jordartskockor skalade och skivade

2 st sjdrnanis

salt och peppar

rivet skal fran 2 apelsiner

100g osaltat smoér

3 msk finhackad persilja
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Apelsin och rosmarin-kryddad Vildsvinskarrée med
jordartkockor, svartrétter och vitkal

TILLAGNING:

1. Riv skalen pa apelsinerna och pressa ur juicen fran frukten.
2. Smora 2 st smoérpapper.

3. Dela karrén langs med mitten. Gnid in karréerna i vitlok och skalet fran de tre
apelsinerna.

4. Krydda med salt och peppar. Lagg karréerna pa vars ett smoérat smorpapper
och lagg dit ett par rosmarinkvistar.

5. Vik ihop paketen och lagg in i ugnen pa 200° C. Lat steka i 10 minuter. Sank
ugnen till 175° C och lat steka vidare i ytterligare 15 minuter.

6. Tag ur kottet och lat det vila i 15 minuter.

UNDER TIDEN KARREN STEKER OCH VILAR:

1. Gronsaksblandningen-> Fras vitkalen och svartrotterna i ca 2 msk smor utan
att de tar farg. Hall pa kalvbuljongen och apelsinjuicen, rivet skal fran 2 apelsiner
samt 2 st stjarn anisar. Lat sjuda en stund och tillsatt darefter jordartskockorna.
Lat sjuda ytterligare en kort stund tills att gronsakerna ar mjuka.

2. Sasen-> Sila déver buljongen i en ny kastrull och koka ihop till god smak. Klicka
i ett par msk smor under kraftig vispning och smaka av med salt och peppar.

3. Tag bort stjarnanisen ur gronsaksblandningen och tillsatt 3 msk finhackad
bladpersilja.

4. Skar upp karrén i lagom tjocka skivor och sla éver lite av den goda sasen.
Avsluta med att lagga upp ett par skivor av karrén.
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