Kryddstekt hjort med karamelliserad rodvinbérssas,
trattkantarellcreme och ostglacerad mandelpotatistimbal

900 g hjortytterfilé
6 skivor bacon

1,5 tsk salt

1 tsk vitpeppar

200 g roda vinbéar
14 dl socker

5 dl vatten
1 %2 msk kycklingfond
75 g smor

900 g mandelpotatis

2 dl gradde

ca 2 dl getost ca 200 gram
2 agg

Y tsk salt

2 krm vitpeppar

2 msk smor

Ca 300 gram férska trattkantareller
50 g smor

1-2 scharlottenlokar

3 dl vispgridde

salt, peppar

Sétt ugnen pa 100 grader. Putsa hjortkéttet
fritt fran hinnor, linda in i bacon fast med
tandpetare. Hetta upp en stekpanna och
bryn koéttet runt om. Krydda med salt och
vitpeppar. Still in pannan i ugnen ungefér
45 min eller tills en innertemperatur pa 55
grader uppnatts.

Koka upp vattnet blandat med kyckling-
fonden. Smaélt sockret ljusbrunt i en
kastrull. Tills#tt den heta buljongen och
koka upp. Tillsétt baren och 1at det hela
sjuda ca 30 minuter. Sila av biren och
vispa ner smoret klickvis i sdsen, red
eventuellt av med beurre manié, sjud
dérefter sdsen nagra minuter, smaka av
med salt och peppar.

Satt ugnen pa 200 grader. Skala potatisen
och riv den fint pa rivjirn eller med
salamander fint. Lagg i en bunke.

Blanda i griadde, smula eller riv i osten,
blanda i dgg, salt och peppar. Ror ihop till
en smet.

Smorj timbalformar med smor eller
anvind en muffinspanna.

Fordela potatissmeten i formarna.

Stdll formarna i en langpanna med vatten.
Gridda potatistimbalerna i 30-40 minuter i
mitten av ugnen.

Ta ut och 14t svalna nigot.

Du kan servera dem i timbalformarna eller
skéira runt kanterna och védnda upp dem pé
serveringsfat eller tallrik.

Hacka svampen och 16ken. Frés
tillsammans i en panna. Sla pa gridden
och lat sasen puttra tills den tjocknar.
Smaka av med salt och peppar.



