Renrostbiff med spdnnande tillbehdr
8 pers.

ca 1500 g renstek

salt och peppar

smor
Bldbdrschutney

1 rod chili

1 gul lok

2 msk olivolja

500 g blabdr

1 $ dl socker

Salt och vindger
Varm potatissallad

1 3 kg potatis

200 g sockerdarter

500 g trattkantareller

16 grona sparrisar

2 roda paprikor

2 gula paprikor

Rapsolja eller smor

Salt och vitpeppar
Servering

Kryddstark viltkorv

Bldbdrschutney:
* Dela chilin, ta bort kdrnorna och hacka den fint. Hacka loken fint och frds
den mjuk i olja.
* Tillséitt chilin, bldbdr och socker och stek sakta ca 20 - 30 minuter fills
chutneyn tjocknar en aning.
* Smaka av med salt och vindger
Potatissalladen:
* Skala ock klyfta potatisen och koka den ungefdr till hélften ca 4 min. Hall i
durkslag, spola kallvatten och It rinna av vél
* Skar sockerdrterna pd snedden och évriga gronsaker i bitar
* |digg samtliga ingredienser pd en bakpldtspappertackt plat. Stek
potatissalladen i matfett i ugn 225 grader. Tid 15 - 20 min.
Krydda med salt och vitpeppar.
* Ldgg svampen i stekpanna och koka bort vétskan. Lagg ddrefter i smor och
I& svampen steka éver svag virme. Salta och peppra.
Kottet:
* Sdtt ugnen pd 200 grader
* putsa kottet noggrant. Salta och peppra i rumstemperatur och bryn kottet
i stekpanna runt om i nagra minuter.
* Stek i ugn till innertemperatur 63 grader.
* 51§ in kottet i folie och &t det vila ndgra minuter fore tranchering.
Stek under tiden viltkorven snabbt
Servering:
Ldgg potatissalladen pa tallriken och stré Gver svampen. Placera kottet vid
sidan av potatissalladen. Servera med blabdrschutney och lattstekt viltkorv.




