TOURNEDOS PA FARSERAD UNGTUPP

FRAN TOCKAFARMAREN MED CITRUSGLASERAD SVARTROT

10 portioner

1 ¥4 kg ungtuppsfilé

1 kg kycklingfirs

1 142 dl gridde

2 msk olivolja

2 dgg

450 g murklor (burk)
2 gula lskar

smor

1 % dl madeira

Portvinsgraddsas
3 smi schalottenlékar
1 liten morot

2 skivor bacon

2 sk Dl}a

2 msk risocker

3 ¥4 dl portvin

1 dmjankvist

1 | mork fond

100 g smor

3 dl gridde

ev, maizena

Potatispuré

3 kg skalad poratis
3 dl mjblk

3 dl gridde

200 g smor

Citrusglaserad svartrot

4 svartroteer

— saftav 1 citron
2 dl varten

olja

1 msk rdsocker

flingsalt

. peppar frin kvarn

................................................
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Recept: Lennart Vollmer

Blanda kycklingfirs, gridde, olivolja och 4gg. Grovhacka murklorna, skala och hacka
lsken. Fris svamp och 16k i lite smér. Hall pa madeiran och lat den koka in. Blanda
fris och kycklingfirs. Smaka av med salt och peppar. Provstek lite firs fér att kontrol-
lera kryddningen.

Sitt ugnen pa 175°. Ta av skinnet pd tuppfiléerna. Dela varje filé i 3 tunna schnitzlar

och banka ut dem litt. Ligg dem pi smorat aluminiumfolie och fordela firsen ovanpd.
Rulla ihop forsikeigt och vrid samman indarna pa folien. Baka i ugn ca 30 minuter be-
roende p4 tjocklek eller tills innertemperaturen dr 68°. Ta ut och lac vila ca 15 minucer.

S&s: Skala och skir schalottenldk och morot i ca 1 cm stora bitar. Strimla baconet. Fris
gronsaker och bacon i oljan tills det ficr lite firg. SI4 pd résockret och lic det karamel-
lisera. Hall p portvinet och ligg i timjankvisten. Lat sjuda rills det dterstdr ca 5.
Hill p4 fonden och sjud yteerligare ca 20 minuter eller tills smaken kinns kraftig. Sila
och hill tillbaka i kastrullen. Vispa i sméret och smaka av med salt och peppar. Vispa
i gradden, koka upp och lit koka ihop en stund. Red ev. med lite maizena utrdre i
portvin.

Potatispuré: Koka potatisen mjuk. Koka upp mjolk, gridde och smor. Pressa potatisen
och vispa ihop med vitskan. Smaka av med salt och peppar.

Svartroteer: Skala svartrdrrerna och skir i bitar. Ligg i kallt vatten med hilften av
citronsaften. Ta upp och torka av med papper. Fris i olja tills svartroreerna fire lite firg.
Stri pa socker och vind runt s att det blir karamelliserat. Salta och peppra. Sl pa
resterande citronsaft och ligg pa ett lock tills det 4r dags for uppliggning.

Servering

Skir rullarna med tuppfilén i lagom stora tournedos. Knyt om dem med steksnore och
stek ldtt i lite smor precis fore servering. Servera med tillbeh&ren.
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