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Recept

Helstekt vildsvinskotlett

FOR 4 PERSONER

1 kg hel vildsvinskotlettrad med ben
1 tsk timjan

1 tsk rosmarin

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 msk olivolja

Viltpepparsas med enbar och rostad svartpeppar:

1 msk rapsolja

1 liten gul 16k

2 msk hel svartpeppar

1,5 msk margarin

2 msk vetemjol

3 dl steksky eller vatten alt 2 dl vatten och 1 dl rédvin
2 msk koncentrerad vilt eller kalvfond
1 krm dragon

1 msk grovkrossade enbar

2 dl gradde

sojakulor

1 msk konjak

salt och ev vitpeppar

TILLAGNING:

1. Stot torkad timjan och rosmarin i mortel. Blanda o6rtkryddorna med salt och
vitpeppar. Snitta den feta kappan pa kotlettraden. Blanda kryddorna med olja
och gnid och klappa in kryddblandningen i kottet.

2. Tryck in en stektermometer fran sidan men var forsiktig sa spetsen pa
termometern inte kommer mot benet (d& visar den inte ratt temperatur). Lagg
kottet i en lAngpanna och satt in i 175 g varm ugn. Berakna stektiden till 1
timme och 45 minuter eller tills termometern visar 85 grader. Eftersom
kotlettraden ar jamntjock blir stektiden densamma for en bit pa ett kilo som for
en pa tre kilo. Kottet behover inte dsas.

3. Under tiden som kottet star i ugnen forbereds potatisen. Sma jamnstora
potatisar skalas och kokas cirka fem minuter i lattsaltat vatten. Sla av vattnet
och lat potatisen svalna pa fat eller stor tallrik. Strax fére serveringen steks
potatisen i lika delar smor eller margarin och olja. Blandningen av fett ger fin
stekyta. Krydda med salt och peppar.

4. Lat det fardigstekta kottet vila minst 10 minuter innan det lossas fran benet och
skivas. Anvand garna skyn fran lAngpannan till sdsen.

SERVERINGS TIPS:

Servera garna med potatis i ndgon form.
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