Kroppkaka fylld med rokt 10k serveras med
hjorthjarta, rakostsallad, friterad potatis och
tagetesblommor

Forratt 4 portioner

Kroppkaka med rokt 16k
250g potatis

20 g bryntsmor

30g potatismjol

1 st dggula

1 st gul 16k

1 msk smor
Rokspan fran Al

1 kruka persilja
Rapsolja till fritering
Salt efter smak

Utférande:

Hacka léken fint och stek i 1 msk smér. Ldgg loken pd ett bldck och rék i en stekpanna med
al spdn och lock. Hacka persilja och blanda med den rékta loken.

Bryn sméret under omrérning och hdll upp i en kanna.

Skala potatisen med hjdlp av en mandolin som gér strimlor sd att du fdr fina bitar till att
fritera. Koka potatisen i vatten. Passera potatisen och tillsdtt potatismjél, dggula och brynt
smér. Dela kroppkaka smeten i fyra delar. Tryck ut och fyll med den rékta I6ken, tryck ihop
och koka forsiktigt i rikligt med vatten.

Vérm oljan och fritera den strimlade potatis. Lyft upp och salta.

Vid servering: Stek kroppkakorna i smér och toppa med den friterade potatisen.

Rakostsallad

1 dpple

Kallpressad rapsolja
1 morot
Tagetesblommor



Granskottsvinager
Salt efter smak
Svartpeppar efter smak

Utférande:
Strimla dpple och morot pd mandolin. Smaka upp med olja, vindger, salt och peppar.

Vid servering: Ldgg salladen pad kroppkakan och toppa med tagetesblommor

Algjarta

1 st dlghjart

Salt efter smak
Svartpeppar efter smak

Utférande:
Putsa hjdrtat helt fritt frdn senor och hinnor. Skdr hjdrtat i tunna skivor och halstra pd hég
vdrme. Smaka av med salt och peppar.

Vid servering:
Ldgg pa tallriken med kroppkakan och rdkostsalladen.

Bakad spetskal med hjortrostbiff, ostronskivling,
gradrt och smorsas smaksatt med svarvinbarsblad

Forratt 4 portioner




Bakad spetskal

1 spetskal

0,5 dl svartvinbars pure
2 msk honung

1 klyfta vitlok

1 kvist timjan

2 msk smor

0,5 dl attika

0.5 dl svartvinbarsblad
1 dl socker

Puts fran hjort rostbiff och hjort hjarta
Salt efter smak

Peppar efter smak

Utférande:

Koka dttika, socker och 1.5dl vatten med svartvinbdrbladen.

Dela spetskdlen i fyra klyftor. Stek hdrt pd bdda sidor i smor tills kdlen dr genom stekt.
Toppa med 1-2-3 lagen.

Hacka resten av kdlen i tunna strimlor och stek hdrt i en kastrull tills den dr riktigt brun.
Stek putset frdn hjdrta och rostbiff hdrt i en stekpanna tillsdtt honung, svartvinbdrsbure,
vitlok och timjan.

Sila bort putset och blanda med den brynta kdlen.

Vid servering: Ldgg den brynta kdlen i botten pd tallriken och toppa med den stekta klyftan

Graarta med palsternacka och ostronskivling
0,5 dI graart

Olja till fritering

Alspan

0,5 dl cremefraiche

1 st palstenacka

Vinager

100g ostronskivling

Salt efter smak

Svartpeppar efter smak

Utférande:

Strimla svampen och fritera i olja. Ldgg pd papper och salta,

Blétldgg grddrtorna i 48 timmar. Koka grddrtorna i ca 1 timme. Skala palsternackan och
koka i vatten. Passera grddrtorna och spara skalet. Virm oljan och fritera grddrts skalen
tills de blir krispiga. Ldgg pd papper och salta.

Rék créemefraiche pa ett black i en stekpanna med Alspan och lock.

Passera palsternacka och mixa med grddrt och den rékta cremefraichen smaka av med salt
och vindger.

Vid servering: Ldgg krdmen snyggt pad tallriken och toppa med de friterade grddrterna och
ostronskivlingen



Hjortrostbiff

1 st hjortrostbiff

1 msk smor

1 klyfta vitlok

1 kvist timjan

Salt efter smak
Svartpeppar efter smak

Utférande:
Putsa hjorten helt fri frdn senor och hinnor. Salta och peppra kéttet. Stek pd hég virme
med vitlok och timjan. Baka av i ugnen tills en innetemperatur pa 48 grader. Ldt vila..

Vid servering:
Stek kottet en gdng till och skdr upp den i tunna skivor.

Smorsas toppad med ringblommor
0.5 dl svartvinbarsblad

1 dl vittvin

0,5dl gradde

100g smor

Salt efter smak

Ringblommor

Utférande:
Koka vittvin och svartvinbdrsblad ldt reducera och tillsdtt grddde. Sila av bladen och
montera ner smoret under omrorning.

Vid servering:
Ldgg sasen dver kéttet och toppa med ringblommor



