Hjorttournedos med murklor i rédvin

Ingredienser:

Hjort

e 700 g hjortryggfilé

e 1dltoppmurklor, torkade

e 2 stschalottenldkar

e smor till stekning

e 0,5dIlrodvin

e 1dlviltfond (helst hemkokt)
e Salt, efter smak

e Peppar, efter smak

Rodvinssmor

e 2 strodlokar

e 150 g smar, rumstempererat

o 2,5dlrottvin

e Salt, efter smak

e Nymalen vitpeppar, efter smak

Baconlindade haricots verts

e 200 g haricots verts
o 4 skivor bacon eller rokt sidflask



GOr sa har

Murklor
Lat toppmurklorna ligga i blét i 2 timmar.

3.
4.,

Hjort

Hall av blotlaggningsvattnet.

Finhacka schalottenléken och fras den tillsammans med murklorna i smor i en kastrull tills all
vatska har kokat in.

Rér ner rodvin och fond och Iat koka upp.

Smaka av med salt och peppar.

Putsa filén fran eventuella hinnor och skar den i cirka 5 cm tjocka skivor.

5
6.
7
8

Jamna till skivorna lite latt, men se till att de har hojden kvar.

Hetta upp en stekpanna och lagg i smor.

Salta och peppra bitarna och bryn dem hastigt pa bagge sidor.

Sank varmen och stek tills kottsaften precis borjar sippra ut, 3—-4 minuter pa bagge sidor.

Rodvinssmor
Skala och finhacka I6ken.

9.

10.
11.
12.
13.
14,

Fras hacket i lite av smoret tills det bérjar bli mjukt.

Hall i vinet och koka ner till en marmeladliknande konsistens.

Lat svalna.

ROr ner resten av smoéret.

Smaka av med salt och peppar.

Forma smoret till en rulle i plastfolie och stall kallt tills det ska serveras.

Haricots verts
Varm ugnen till 225 grader (6vervarme).

15.
16.
17.
18.

Koka upp vatten i en kastrull, salta och lagg i haricots vertsen.

Lat dem koka i 2 minuter och skolj dem sedan i kallt vatten.

Fordela bénorna i knippen, sla en skiva bacon runt och lagg dem i en ugnsform.

Lat sta i 6vre delen av ugnen tills baconet har fatt farg och &r knaprigt, cirka 5 minuter.

Vid servering
Toppa kottet med rédvinssmor och servera med murklorna och baconlindade haricots verts.



