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Jarpar pa vildsvin

FOR 4 PERSONER

400 g vildsvinsfars

1 dl grovhackade katrinplommon
1 agg

1 msk créme fraiche

2 msk timjan

salt och peppar

10 tunna skivor kallrokt skinka
2 bakpotatisar

8 sma morotter

1 tsk socker

1 msk korvel

Ingefarssmorsas:

Y2 dl svampbuljong
2 msk soja

100g kallt smor

3 msk riven ingefara

Svampfond:

1 vitloksklyfta

1 schalottenlok

2 msk olja

300 g putsad svamp

salt

4 dl kraftig viltfond eller kycklingfond

TILLAGNING:

1. Blanda farsen med katrinplommon, agg, créme fraiche, timjan, salt och peppar.
Forma 3 jarpar per person. Linda in dem i skinkan. Tack med folie. Satt ini 150
g varm ugn i ca 10 min. Lagg jarparna i en stekpanna och bryn dem for att fa
lite farg.

2. Tvatta bakpotatisen. Skar dem i 1,5 cm tjocka skivor. Koka dem i 10 min. Ta
upp dem. Torka dem pa hushallspapper. Stek dem gyllenbryna i smor.
Morotterna putsas och skivas grovt. Fras dem pa svag varme. Smaka av med
lite salt och socker. Hacka korveln.

3. Koka ihop svampbuljongen med soja. Skar smoret i sma bitar och vispa ner i
svampbuljongen. Tillsatt ingefara.

4. Lagg en till tva potatisskivor per person pa tallriken. Lagg pa jarparna. Toppa
med ingefarssmorsas och morotterna.

SERVERINGS TIPS:

Serveras med gyllenbrynta bakpoptatis skivor.
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