
Huvudrdtt

R6kt renytterfilO med potatisfondant, svamp.,
flppelsallad och glaserade riidbetor

9 portioner

Drygt 7,5 kg renytteffil€
Timjan
Salt och peppar
R6kglace

Potatisfondant
9 stora potatisar (bakpotatis)
2 gula l6kar
4 mordtter
6 lagerblad
72 svartpepparkorn
8 kryddpepparkorn
2 dl Lagavulin
Kalvbuljong

Portvinssky
375 ml portvin
Fonden frl n potatiskoket
Salt och peppar
2 msk sm6r

Svamp de lux
2 dl finhackade toppmurklor eller liknande svamp
2 schalottenl6kar
7 vitl1ksklyfta
2 dl vitt vin
2 dl grddde
Salt och peppar

Rdttiksskivor
Riittika, 7 skiva per portion
t/2 dl. dittika
1 dl socker
1Y2 dl vatten

Ktlra hbi och dppelsallad
2 dl fina kuber av ktlrabbi
2 dl fina kuber av Granny Smith-iipple
Smdrklick till stekning
Salt och peppar
Ugnsbakade riidbetor
18 sml rddbetor
2 msk sm6r
2 msk olivolja

rdttika,



Timjan, salt och peppar
Honung
Balsamicovindger

Giir st hdr
1. Putsa kdttet, gnid det sedan med rt5kglace. Ltt dra 30 - 60 minuter. Torka av

ktittet och krydda med timjan och peppar och ltt vila en stund.
2. Salta k6ttet.
3. Bryn ktittet hastigt sE att det ftr fdrg.
4. Seft in i ugn med temperatur 70 grader och stek till 56 grader (tar ca 25-30

minuter).

Potatisfondant
7. Skala och skdr till potatisen.
2. Hacka grdnsakerna.
3. Bryn potatisen h6rt pt btda sidorna.
4. Liigg potqtisen i ugnsform med grdnsaker och kryddor samt kalvbuljong och

whisky s6 att det ndstan tdcker potatisen.
5. Baka av i l20-gradig ugn tills potatisen 6r mjuk.
6. Ta upp potatisen och spar fond samt 1vriga gr1nsaker. Hit kan f1rberedas

och fondant vdrms pt i ugn strax fdre servering.

Poftvinssky
7. Reducera portvinet till hiilften. Hdll i buljongen med grdnsakerna och

reducera tter till hiilften. Sita av s6sen och smaka av med salt och peppar.
2. Klicka i sm6r vid senrering.

Svamp de lux
7. Finhacka ltjk och svamp
2. Reducera bAsvamp med vinet tills ndstan allt vin 6r borta.
3. Slt pt grddde och reducera til tjock konsistens under stdndig omrdring.

Rdttiksskivor
1. Koka upp vatten, dttika och socker.
2. SkFir rdttikan isamma storlek som potatisen, men cirka 5 mm tjocka.
3. Sjud rdttikan mjuk i lagen.

Ktlra bbi och d ppelsallad
7. Stek k\lrabbin.
2. Blanda ihop med 6pple, salta och peppra.

Ugnsbakade riidbetor
7. Baka av rddbetorna i l80-gradig ugn tills de dr mjuka,
2. Skala och glasera dem i honung och balsamicovindger ftire servering.


