
Svamp och ddelostfirllda crepes

3 dl vetemjol
1 tsk salt
1 I mjolk
6 st Agg
4 msk smor

Blanda mjol och sa-lt i en skAl. Tillsitt hd.lften av mjolken och vispa tiII en
jd.mn smet. TillsAtt resten av mjolken och vispa rler d-ggen. Smd.lt smoret och
ror ner det i smeten. Hetta upp en stekpanna med en klick smor. Hdll ett
tunt lager med smet och grAdda crepsen gzllenbruna.

2 pkt tdrnad bacon
kantareller
2O0 gram d"delost
3 dl vispgrAdde
4 tsk sm6r
Persilja och rodlok for garnering

Bryn baconet i en het stekpanna. Tillsatt svampen. Smula ner osten i
pannan. Tillsei.tt gridden och ror tills osten har smdlt. Fordela fullningen pA
crepsen. Vik in sidorna och rul1a ihop. LAgg dem i en smord ugnsform och
vdrm mitt i ugnen ca 10 min. LAgg upp och garnera.

Vildsvinsfile med potatisstomp

1,5 kg vildsvinsfile
SaJt, peppar
4 geled"pplen

BrSm filen runtom i en stekpanna. SaLta och peppra. LAgg kottet i en folie i
en ugnssaker form. Stek till 70 ' innertemperatur. LAt kottet vila inslaget i
folien ca 10 minuter. Skutr filen i skivor och lAgg tillbaks i formen. TAck med
folie ogh sAtt in i ug.t 75 " ca 10 minuter. Dela dpplena och ta ur kdrnhusen.
Baka dem i ugnen 10 minuter i 175 ". Lat svalna och fyll med gele.

Potatisstomp

1,5 kg tvAttad potatis 
'' '

150 gram smor
6 dl riven ost
Salt, vitpeppar och muskot

Mosa den kokta potatisen. Ror ner smor och osten. Smaka av med kryddor.


