Konjaksbestankt hjortfilé

Hjortfilé

800 g hjortfilé

e smor

e 1,5tsksalt

e 2 krm svartpeppar

e 1 mskcognac
Rodvinssas

e 2 rodlokar

e 3 klyftor vitlok

e 2 mskolivolja

e 0,5dl farinsocker

e 4dlrottvin

e 5dlvatten

e 4 msk kalvfond

e 1 kvist backtimjan

e 2 tsk majsstarkelse

e 1 mskvatten

e 1 tskcognac
Svartrétter

e 500 g svartrot

e 2 msk citron, pressad
Sharon- och Avocadosalsa

e 4 sharonfrukt

e 2 avokador

e 15cm gurka

e 3 salladslokar

e 1 chilifrukt, utan kdrnor

o 2 limefrukter

e 2 mskolivolja

e 0,5 krm strosocker

e salt (efter smak)

e peppar (efter smak)



Gor sa hdr
Hjortfilé
1. Putsa kottet.
2. Salta, peppra och sténk éver konjak.
3. Bryndetsedanien stekpanna.
4. Efterstek i ugnen till en innertemperatur pa cirka 60 grader, cirka 125 grader ugnstemperatur.
5. Sla sedan in kottet i folie, Iat vila i 10 minuter.
Svartrotter
1. Skala och skdr dem i stora bitar.

2. Koka i littsaltat vatten med citronsaft 15-20 minuter tills de mjuknat men fortfarande har lite
tuggmotstand.

Rodvinssas
1. Skala och strimla I8k och vitlok och bryn det i olja.
2. Tillsatt farinsocker och lat det bli lite karamelliserat.
3. Hall éver vinet och koka ihop tills 2/3 aterstar.
4. Tillsatt vatten, kalvfond och timjan.
5. Koka ihop tills 4 dl vatska aterstar
6. Sila sasen sa den blir slat.
7. R6r ut majsstirkelsen i vattnet och vispa ner det i sdsen till lagom tjocklek.
8. Koka upp och smaka av med konjak.
Sharon- och Avocadosalsa
1. Skala sharon- och avocadofrukterna och skiar dem i centimeterstora bitar.
2. Skala, kdrna ur och térna aven gurkan.
3. Skiva salladsloken tunt.
4. Karna ur och finhacka pepparfrukten.
5. Laggienskal
6. Pressa limefrukterna éver och héll i olivoljan.
7. Smaka av med en nypa socker, salt och peppar.

Vintips fran Ulla-Britt
Chateau de Seguin cuvée prestige art nr 3570 127 kr.



