
Renfil6 med riidvinssis, potatispur6 med karljohan
och vaniljrostade rotsaker
Vanilj Aterflnns som smaksattning av bAde sasen och rotsakema

Det her behiivs till 8 pers:
800 g renytterfi16
1 tsk salt
2 krm peppar
1 msk smdf

Rddvinss6s:
2 vaniljstdnger
2 schalotten16kar
I vitldksklyfta
3 katrinplommon
1 msk smdr
2 msk fasocker
4 stjSlkar fersk timjan'1 flaska rdtt vin, 75 cl
t ex Il Nostro Grecanico
(22403) 49 kl
4 dl vatten
1 dl konc kalvfond
1 msk maizena majssterkelse
2 msk smdr'112 tsk salt
1 Krm peppar
1 1/2 msk rasocker

Potatispu16:
1,6 kilo mjdlig potatis,
garna mandeF
300 g vesterbottensost
30 g torkad karljohanssvamp
(3 dD
ca 4 dl het mjdlk
50 g sm6r
2 krm vitpeppaf

Vaniljrostade rotsakeri
300 g mordtter
300 g kalrot
300 g palsternacka
50 g smor
frdn fran 2 vaniljstanger
2 tsk flingsalt
ev peppar

Servering:
farsk timjan



G6r sa har:
1. ROdvinssaseni Klyv vanilj$angerna,
skrapa ur frdna och
spara dem till rctsakerna. Skala
och grovhacka schalottenldk,
vitldk och katdnplommon.
Smorfres hacket utan att dettar
ferg. Tillsdtt rasockef, timjan
och de urskrapade vaniljdangerna.
Hall pa vin, vatten och
fond och koka ihop mdngden
tillca 7 dl. Sila buljongen.
Hit kan sasen fdrberedas.
Vid servering verms buljongen
och reds med maizena uhdrd i
lite vatten. Vispa slutligen ner
en smorklick och smaka av med
salt, peppaf och rasocker.
2. Potatispuf6n: Skala och
koka potatisen isaltat vaften.
Riv osten- BM svampen i
mindre bitar och bgg den i bldt
i 3 dl hett vatten ca 15 minutet
3. Hellav potatisvattnel anga
av potatisen. Tilbaft den heta
mj6lken och smdael och vispa
tillmos med elvisp. Vaind till
sist ner osten och den vel avrunna
svampen. smaka av med
salt och peppar och legg upp i
smoda podionsformar eller i
ett par stdne g€t:ingformaf.
Hat kan pu|6n fdrberedas.
Gratine€ den infdr serveaingen
225' ugn ca 10 mjnutef.
4. Vaniljrostade rotsakerna:
Skala och skar rchakerna i
strimlor. Smelt smdret och
blanda ner vaniljfdna- Lagg
rotsakema pa bakpEtspapperskledd
plet. Hell Over vaniljsmdret
och blanda v5l. Salta och
rosta i 250' ugn ca 30 minutef-
Rdr om var tionde minut.
5. Kottet Salta, peppra och
bryn kdttet runt om a smdf -
detta kan gdras ett par timmar
f6re seruering.
Fardigstek intOr seNeringen
150' ugn till 60' innertemp
20 min. Ta ut och Et kdttet vila
smdrpapper en stund innan
det skars upp.
ArrangeE portionema pa
varma talkikar och garnera
med fdrsk timjan-

Detta recept fanns i nummer JS av Allt om Mat fran 2004 pa sidan 70.


