Vildsvinsfilé med pommes Dosjebro o Gronpepparsas

1 kg fast potatis 5 dI Kalvbuljong
150 g smor 1dl rot:c vin

o . 2 dl Gradde
1 god bit riven prastost 1 dl Cremefraiche
1 skvatt gradde 1 skvatt konjak
3 vitloksklyftor 1 msk tomatpure

1 msk dijonsenap
1 —2 Scharlottlokar
Tryffel Grénpeppar efter smak

Farsk timjan

o

SAS

Finhacka l6ken, krossa gronpepparn och fras allt ndgra minuter i smor och olja
tills fin farg.

Tillsatt tomatpuré och fras ndgon minut till. Tillsatt darefter vinet och I3t koka
upp. Hall sedan pa buljong och |3t reducera nagot, sla sedan pa resterande
ingredienser och smala av.

POTATIS

Skala och skiva potatisen tunt pa mandolin. Finhacka vitloken lagg i kastrull
med smoret och |at det smaélta. Lat sta en stund sa vitloken mognar i smoret.
Varva potatis med ost, mellan varje skiva tatt staende i portionsformar. SIa
sedan pa det silade smoret och en skvatt gradde sa det rinner ner mellan
skivorna

Baka sedan i ugn 30 -40 minuter. Kan med fordel goras i forvag o varmas innan
serveringen

FILE

Putsa Viltsvinfilén krydda med salt o peppar och stek den i smor till dnskad
innertemperatur.
Lat vila innan serveringen



