
Renrostbiff med spiinnonde tillbehdr
8 pers.

co 1500 9 renstek
sclt och peppor
Smdr

BlAbiirschutney
I rod chili
I gul lok
2 msk olivoljo
500 9 bldbrir
1 5 dl socker
Solt och vindger

Vorn pototissqllqd
1 i k9 potqtis
200 g sockerdrier
500 9 trottkontqreller
16 griinq spqrrisqr
2 ritdo poPrikor
2 gulo poprikor
Ropsoljo eller shbr
Solt och vitpeppor

Servering
Kryddstork vilikorv

Bl8biirschutney:
I Delq chilin, to bort kairnorno och hocko den finf. Hockq liiken finJ och frds

den mjuk i oljo.
* Tillsaiit chilin, bEbair och sockEr och stek sckto cq 20 - 30 minuier tills

chutneyn ijocknor en oning.
i Smoko ov med sqlt och vindger

Pototissolloden:-" 
skoloo.k klyfto poiotisen och koko den ungefdr till hdlftEn co 4 min' Hiill i

durklog, spolo kcllvotten och lAl rinno ov viil
* Skiir sockerairtErnq pA snedden och 6'vri9q gronsoker i biior
* Liigg sqtnlligo ingredienser pd en bokpldtsPopPertiickt plAt stek

potqfissolloden i nqtfeti i ugn 225 grqder. Tid 15 - 20 min'

Kryddo med soll och vitPePPor.
* Liigg svompen istekponno och koko bort viitskqn. Lii99 diirsfter ismo'r och

lAt svqmPen stekq iiver svog viirme. Soltq och peppro.

Kiitteir
* Sati ugnen pa 200 groder
* Putso ktittet noggrqnt. solto och Pepprq i rumsternPErqiur och bryn ko++et

i stekponno runt om i n69ro minuter.

" Siek i ugn till innertemPerqtur 63 groder.
* sla in ko'ttel i folie och tdt det vilo nfurc minuler fo're lrqnchering'

Siek under tiden viltkorven snobbt
Serverinoi
lffiioti.sollod"n pa fqllriken och strd bver svonpen. Plocero kbllEJ vid

sidon ov poiotissolloden. Servero med blabtirschutney och liittsiekl viltkorv'


