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VILDSVINSFILE MED TRYFFELKANTARELLER

4 personer

ca 600 g Vildsvinsfilé

2 vitloksklyftor

1 dl balsamvindger

3 msk flytande honung
smor eller olja att steka i
salt, flingsalt, svartpeppar

TRYFFELKANTARELLER
200g rimmat sidflask

1 syrligt dpple

200g rensade kantareller
2-3 tsk tryffelolja

1 pdse rucola (ca 709g)

GOr sa har:

1. Skala och finhacka vitloken. Lat koka ihop med balsamvindger, honung, 2
krm salt och 1 krm peppar, ca 3 minuter.

2. Satt ugnen pa 175 g.Putsa vildsvinsfilén vid behov.Bryn runtom i pannai 2

msk smor eller olja. Salta, peppra och pensla pa lite sas.Lagg kottet i en
ugnssaker form och stek i ugn 20-25 min tills innertemperaturen nar ca 67g.
3. Fintarna flask och dpple. Stek flask och kantareller knaprigt i panna och lat
rinna av pad papper.Blanda med apple, tryffelolja och rucola.

Skiva vildsvinsfilén och ringla 6ver sasen. Toppa med tryffelkantarellerna.
Stro over lite flingsalt och svartpeppar. Servera tillsammans med potatis
gratangen.

KRAMIG POTATISGRATANG MED JORDARTSKOCKA OCH PARMESAN
4 personer

karod.com

Satt ugnen pa 175g. Skala 800g potatis och 200g jordartskocka och skari %2 cm
tjocka skivor. Skala och skiva 5 charlottenldkar. Fras [0k och V2 pase bladspenat (ca
40q9) latt i panna med lite smor.Varva detta med rotsakerna i en smord form och
krydda med 2 krm salt och 2 krm peppar.Hall dver 2 2 dl fardig ostsas (tex Kelda)
och stro 6ver 1 dl riven parmesan.Tillaga i ugn ca 50 minuter tills rotsakerna ar
mjuka.
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