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HAREFILET ROYAL
MED A£BLEPURE 0G STEGT
FOIE GRAS

2 harerygge - eller en
hel hare

1| keernemaelk

10 enebaer

1 grankvist - eller ros-
marin

Olie til stegning

V2 | kalve- eller vildtsky
1 spsk. cognac

2 spsk. rod portvin

25 g bitter chokolade

- min. 85 %

2 spsk. svineblod til
jeevning - kan udelades

Laeg haren i kaernemaelk
med knuste enebaer og
grankvist natten over for
at tage den lidt harske
vildtsmag.

Skyl kedet godt, og lad
det dryppe af pa et klaede.
Partér haren i store styk-
ker med ben, og brun dem
godt i lidt olie. Leg kodet
i en bradepande, og tilset
vildtsky. Deek kedet med
alufolie, og braisér det i
ovnen ved 160 grader i ca.
30 minutter, indtil ryggen
er rosa. Lad bov og koller

braisere videre i ovnen,
indtil kedet slipper benet.
Afkol kodet i kogelagen,
tag det derpa op, og pluk
det i store stykker.

Indkog skyen, og smag den
til med cognac og portvin,
og montér med revet cho-
kolade. Til sidst tilsettes
blodet, sa saucen jaevnes

— herefter ma den ikke
koge mere!

Vend kedet i saucen, og
skar ryggen op i medal-
joner.

Anret haremedaljonerne
med ablepuré og stykker
af stegt foie gras.

FEblepuré:
4 rode abler

Bag @blerne i ovnen ved
160 grader i alufolie, til de
er helt more. Det tager ca.
1 times tid. Purér herefter
de lune abler gennem en
sigte.

Stegt foie gras:

4 skiver foie grasa70 g
Salt

Peber

Steg skiverne pd en varm
pande i eget fedt, og krydr
med salt og peber.

vildt

steg dem hurtigt i olivenolie.

DYRERYG GRILLET MED Tilsaet pillede, finthakkede
SVAMPE 0G KIRSEBAR 0G EN  skalottelog og kirsebaer.
SAUCE GASTRIQUE Krydr med salt og peber, og

tilsaet skdret purleg.
Servér kodet straks sam-

6-800 g dyreryg uden ben
400 g skovsvampe efter
saeson og pengepung

1 skalottelog

100 g kirsebaer

(evt. syltede eller frosne
fra sommeren)

men med en varm sauce
gastrique.

Sauce gastrique:

2 spsk. rorsukker

1 tsk. sorte peberkorn
Y2 dl kirsebzereddike

dus med dyrene

Olivenolie til stegning V2 | vildtfond
Salt 50 g smor
Peber

1 lille bdt. purlgg Sukkeret brunes let, og pe-
berkornene knuses groft og
tilsaettes. Indkog med kirse-
baereddike, og tilsaet til sidst
vildtfond. Indkog saucen til
3 dl, og montér med smor.
Kom saucen gennem en fin-
masket sigte.

Kodet grilles og steges deref-
ter faerdigt i ovnen ved 160
grader i ca. 15 minutter, til
kedets centrumtemperatur
er 58 grader. Lad derpd kedet
hvile i 10 minutter inden ud-
skaring. Rens svampene, og
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SKOVDUE STEGT MED SYLTEDE
KARTOFLER 0G BRANDT CITRON
0G GRESKARPURE MED VANILJE

2 hvidlogsfed
Timian
1 citron - usprgjtet

4 skovduer

Smor til stegning
Olivenolie

Salt

Peber

Udstik kartoflerne, og kog dem
halvt more i andefedt (gem lidt)
tilsat upillede hvidlggsfed og
frisk, renset timian. Brun derpd
kartoflerne pd en pande i resten
af andefedtet, sammen med
citronbdde.

Brun duerne i smer og olie. Krydr
med salt og peber. Steg duerne
feerdige i ovnen ved 160 grader i
ca. 12-15 minutter — de skal vare
rosa indeni, nar de er feerdige.
Lad derpd duerne traekke i 5 mi-

Graeskarpuré:

2 vaniljestanger
1 lille greeskar
Salt

Andefedt

VILDTCONSOMME
MED TROFFELFYLDTE
PROFITEROLES

1 | kraftig vildtbouillon
2 aeggehvider til klaring

Bouillonen klares ved at
rgre eggehviderne omhyg-
geligt ud i den, og derpa
langsomt koge den op. Rer
konstant, men forsigtigt i
gryden med en dejskraber,
sd eggene ikke satter sig i
bunden og brender pd. Nar
suppen naesten koger, vil

Kog smer og vand med lidt
salt ved lav varme. Tilsaet
mel under kraftig piskning,
stadig over lav varme. Rgr
dejen, indtil den slipper
grydens kant. Tilset egge-
blommer, og tag sa gryden
fra varmen. Nar dejen er
lillefingerlun, vendes stift-
piskede hvider i sammen
med revet parmesan. Form
dejen til smd kugler pa stor-
relse med en ned. Laeg sma
toppe af dej pa bagepapir pa
en bageplade, og bag dem
ved 180 grader, indtil de

er soufflerede og gyldne.
Afkol dem.

nutter, inden de skares fra benet  Skeer graeskarret i tern uden ®ggehviderne koagulere

og serveres oven pa syltede kar-
tofler og braendte citronbdde med
en greeskarpuré til.

Syltede kartofler:
4 store bagekartofler
2 dl andefedt

32 gastro

skind og kerner. Kog ternene
mere i lidt vand med salt og
vanilje. Fjern vaniljesteengerne.
Blend greaeskarret til puré, der
smages til med lidt andefedt.

omkring urenhederne i
bouillonen, og suppen bliver
gennemKklar. Sigt forsigtig
suppen gennem et klaede,
og kog den sd igennem. Og
sigt igen.

Servér vildtcomsommeen
med troffelfyldte prifote-
roles.

Profiteroles-dej:

80 g smor

2 dl vand

Salt

100 g mel

2 ag (delt i blommer og
hvider)

50 g parmesan

Troffelfyld:

1 lille troffel

1 lille skalottelog
100 g svampe

- fx champignoner
Smor til stegning

1 spsk. rgd portvin
Salt

Peber

Hak treffel, pillet skalot-
telpg og rensede svampe.
Rist det hele i lidt smer.
Tilseet portvin, og indkog
til en lun puré, der smages
til med salt og peber. Kom
fyldet i de feerdigbagte
vandbakkelser.
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FASAN BARDERET
MED SORTFODS-
SPAK 0G
SALTSYLTEDE
CITRONER

2 fasanhgns
4-6 saltsyltede
citronbade

20 tynde skiver
sortfodsfedt,
lardo eller
saltet spaek
Peber

Fyld fasanen med
saltsyltede citro-
ner. Lag de tynde
skiver spak over
bryst og lar, krydr
med peber, og
bind fasanen op
med garn, sa den
holder formen og
spaekket pd plads.
Seet fasanerne i
ovnen ved 225
grader, og senk
sd temperaturen
til 160 grader (den
hgje starttempe-
ratur giver fedtet
mulighed for at
smelte og derved
kodet det fedt,

det har brug for,
s det ikke bliver
tort, mens den
senkede tempe-
ratur serger for

at kedet bevarer
saftigheden under
stegningen).

Saltsyltede
citroner:

8 citroner

- usprojtede
1 dl sukker
2 dl havsalt
6 dl vand

Et stort
sylteglas

Skeer citronerne i
kvarter. Kog suk-
ker, salt og vand
igennem, og haeld
vaden over citron-
béddene. Haeld pa
glas, der lukkes
tet og stilles ko-
ligt i minimum to
mdneder. Herefter
er de ikke len-
gere bitre og kan
bruges til fars,
salater, gryderet-
ter — og som her
til at give aroma
til fjerkrae.



