Varmratt

Stekt Vildand , Kantareller, Potatis - Foundant med cognac - sas

)
o

Ingredienser 4 portioner

¢

2 msk smor

1 st apelsin(er)

2 cl congac

1 st Schalottenlok(ar)
3 st aprikos(er)

1 st paron

salt

4 st timjankvist(ar)
4 st vitloksklyftor
2 st vildander

1 paket bacon

2 st bakpotatisar
400 gr Kantareller
Hari-couvert

salt

peppar
Tillagning
1. Forbered faglarna. Skér ut brosten . Resterande géres fond pd (Bengt berittar )

2. Skala och dela bakpotatisen i fyrkanter (Bengt berattar hur stora )
Lagg i grillpanna och pensla med krossad vitlék, timjan ,vitt vin och skirat smér .

Baka i ? graders ugnsvarme 20-30 minuter . Os négra ganger. Salta och peppra.

3. Stek brésten pd vildand runt om . Lat vila. 150 graders ugnsvarme tills innertemperatur ?
och |3t den dérefter vila i tio minuter inlindad i aluminiumfolie.

4. Gor sas pa skrovet fran Vildand med aprikoser, hackad 16k och portvin.

5. Lagg kantareller i torr panna. N&r vattnet kokat bort tillsatt smér och charlottenlok och fras
kantarellerna till fin farg. Salt o peppar.

6. Skdr upp snett dver brosten. Sila ur sdsen och vispa ned smoret i den kokande sdsen. Smaka av .
Arrangera lite fint pa faten. Smaklig maltid!



