Viltjarpar med trattkantarellsas

1500 g viltfars

2 gula lokar

1 dl strobrod

2 agg

2 dl matlagningsgridde
Finhackad persilja

4 msk viltfond

2 msk soja

200 gr tarnade katrinplommon
Smor till stekning och form
Salt o peppar

Trattkantarellsas

Svain g
Smor till stekning

S dl vispgridde

2 dl viltfond
Salt och peppar

Potatis

Sallad
Lingon

1) Sdatt ugnen pa 200 grader. (Blétligg svampen)

2) Bryn loken latt i lite smor

3) Blanda ihop alla ingredienser till farsen vil.
Salta och peppra. Stek girna en liten
provbulle for att smaka av sidltan.



4) Forma ca 24 jirpar med hjilp av en
matsked som doppas i vatten. Ligg dem i
en smord ugnssidker form. Gridda mitt i
ugnen ca 20 minuter tills de fatt fin firg.

S) Bryn under tiden kantarellerna litt i smor.
Hall i gridde och viltfond och lat koka ihop

tills-ca-8-dl-aterstar. Smaka av med salt
och peppar samt eventuellt lite vilt krydda.

6) Servera jirparna med sasen, lite potatis
och en sallad



