Lyxskav av vilda eller tama djur 4 port.

400-500 g benfri stek av vidsvin, radjur, hjort, dlg, nét, gris,” ;‘:’}7
lamm OBS! Fruset e Lad s

2-3 msk smaor W\

2 gula lckar

2 vitloksklyftor eller  solovitlok

1-2 dI frysta kantareller (alt. 4-5 dl fdrska kantareiler)
1 msk vetemjol

- 2 msk vilt - eller kantarellfond

#1-2 dl vatten

3-4 dl grddde av ndgot slag (byt ev. ut 1 dl grddde mot vatten om Du

anvinder 40%-grddde)

1 msk svart vinbdrsgele eller annan s6tma

salt och peppar

persilja

ev. 25-50 g smulad ddelost eller ndgon farskost som philadelphia eller
bonjour

1. L&t kéttet halvtina i kylskdp ca 7 dygn.

2. Skdr kattet i tunna flagor med hjdlp av vass kniv.

3. Bryn fettet i en stekgryta och bryn kattet omgdngar. Lyft upp
kottet.

4. Finhacka lsken och vitlgken 1at badadera frdsa i lite fett i samma

stekgryta.

Hacka ev. svampen och I& den steka med loken en stund.

. Ldgg tillbaks kottet i grytan.

Stro over mjolet och ror om.

Tillsatt vatten och fond.

. Smaksatt med gelé, salt och peppar.

10. L&t koka pé svag virme 10 - 20 min. beroende pd kattets kvalite.

11. D& kottet dr ndstan mért sd tillsatt grddden och Iat puttra
ytterligare 10 min. Tillsdtt ev. ost. Smaka av.

12. Garnera med persilja och servera med “pdrestomp” eller
ugnsrostade rotfrukter samt sallad av ndgot slag.

0 o N OO



Potatismoskrustader 5-6 port.

1 kg potatis

50-75 g smor eller 3 - 7 dl flytande margarin
2 dggulor

salt

peppar, bdde vit och svart

1 +sk socker

1 pkt petit pois (smd grona drtor)

1. Koka potatisen mjuk och stot eller vispa sénder den med hjdlp av
elvisp.

2. Tillsdtt fett, dggulor och kryddor. Moset skall vara tdmligen fast.

. Smaka av.

4. Forma 10 - 12 plattor av moset, ca 8 c¢m i diameter. Ldgg platforna
pd bakpldtspapperklddd plat.

5. Ldgg moset i en sprits och spritsa runt plattorna eller spritsa
“rosor” p& en bakpldtspappersklddd plét eller spritsa direkt pd
ugnssdkert fat.

w

S@ har ldngt gdr utmdrkt att forbereda. Tdck krustaderna med
plast eller fuktigt bakpldtspapper fram till gratineringen.
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. Gratinera mitt i ugnen vid 225*- 250* 10-12 min.
. Koka drterna enl. anvisningar pd paketet.
. Fyll krustaderna med drterna.
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