Kryddstekt riadjur med sisongens
svamp serveras med pumpa,
pirllok samt gruyéreravioli fylld
med fipple marmelad

Radjur Vilt och baconsky

« 800 g radjursfilé + 6 dlviltfond

o 1tskanis o 1 rodldk

o 1 tsk senapsfré o 0.5 vitlok

o 1 tsk kummin * 1 msk rasocker

» 1 tsk cayennepeppar » sherryvinager

» 1 tsk svartpeppar « maizena

» 2stenbar « 100 g dppelrokt sidflask

+ 4 Kklyftor vitlok .

o 0.75 kruka timjan Garnityr

e smor e rostade hasselndtter
» bladpersilja
« krasse

Sdsongens svamp
« 400 g svamp (sasong)
2 klyftor vitlok
75 g skalade hasselnétter

Pérllék och pumpa
T pumpa
« 100 g smér

« 0.5dl gradde
« 3 stcitroner
« 1dlolivolja
o 8stparllokar

Appelfylld gruyére
« 16 skivor rumstempererad lagrad
gruyere
* 4 applen

» 1tskingefara (farsk el inlagd)
e 3 msk rasocker



1.

Mixa kryddorna, salta och rulla radjuret
i kryddblandningen. Halstra radjuret i
het panna och avsluta med smor,
vitlok och timjan. Baka radjursfiléerna
pa 90 grader tills den har en
innertemperatur pa 48 grader,
medium rare. (54 grader medium)

Ansa och rensa svampen och stek den
i smor tills den fatt fin farg och blivit
frasig och avsluta med krossade
vitloksklyftor och salta

ordentligt. Rosta hasselnotterna i
ugnen pa 160 grader i 18 min tills de
fatt fin farg.

Infor servering: L&t svampen rinna av
pa ett torrt papper och blanda med
krossa hasselndtterna.

Skala pumpan och dela ner den i smé
bitar men spar % till confitering. Rosta
pumpan latt i ugnen tills den &r klar.
Bryn sméret tills det fatt en nétig ton.
Mixa pumpan till en slat kram
tillsammans med det brynta sméret
och gradden. Smaka av med salt och
citronsaft. Skiva den kvarvarande biten
pumpa tunt. Confitera den klar i
olivoljan och tillsitt resten av
citronsaften, lat st& och dra till
servering. Skala parllékarna och stek
dem klara pa lag temperatur i smér.

Infor servering: Lyft den confiterade
pumpan och Iat den rinna av.

4. Skala applena och koka en god

marmelad med socker och ingefara.
Skiva gruyeren i 16 tunna skivor. Klicka
ut en klick appelmarmelad pa 8 av
skivorna. Lagg ytterligare en skiva
ovanpa och smélt ihop den med hjalp
av en brénnare. Stansa ut och [t vila.

Infér servering: Ljumma pa ostraviolin
latt i ugnen. Strimla Iokarna fras dem i
lite olja tills de fatt ordentlig farg.
Tillsatt rasockret och lat det
karamellisera

. Sla 6ver viltfonden och 13t reducera

ned tills 2/3 aterstér. Red av med
maizena och smaka av med salt och
sherryvinager. Strimla det rékta
sidflasket fint och ldgg det i sdsen och
|at dra till servering. Infér servering:
Sila sasen och koka upp.

Servering

Lagg en klick med pumpakrém, svamp
och pumpaconfit i mitten av tallriken.
Lagg rédjurssadeln p& svampen och
parlldken samt ostraviolin runt om.

Garnera med spada blad av
bladpersilja, krasse och de rostade
hasselnétterna.



