LATTGRAVAD VILDSVINSSTEK MED KALROTSRAGU,
JORDARTSKOCKSKRAM OCH MUSTIG RODBETSSAS

Sondagsstek pa KC Wallbergs vis: En saftig vildsvinsstek med rotfrukter och mustig sas.
Receptmakare: KC Wallberg
Portioner: 4 personer

INGREDIENSER:

700 g vildsvinsstek

2 msk socker

1 msk salt

2 kvistar farsk rosmarin, repade
4 kvistar farsk mejram, repade
1/2 citron, strimlat skal

1 msk Nyborgs rapsolja

1 msk smor

Jorddrtskockskrdm

8-10 jordartskockor
6-7 sma potatisar
1/2 dl gradde

1/2 dl mjolk

1 msk smor

salt och vitpeppar

Mustig Rodbetssds

2 dl viltfond

3 dl rédvin, gdrna Syrah
2 rédbetor

1 morot

1 gul Ik

1 liten bit rotselleri

1-2 msk rapsolja

5 vitpepparkorn

4-5 kvistar timjan

1 msk skansk senap, grov

Kdalrotsragu

2 sma kalrétter

vatten

1/2 msk strosocker

1 tsk salt

1/2 g saffran (1 pkt)

1 apelsin, rivet skal

2 mordtter

2 palsternackor

1 r6dlok

1 msk kallpressad rapsolja
1/2 dl kokta grona linser

1/2 dl kokta réda linser FORTSATTNING -->
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VILTRECEPT

GOR SA HAR:

Vildsvinssteken

1.

Putsa kottet och gnid in det med socker, salt, 6rter och strimlat citronskal. Ldgg i en plastpase 2 1/2 timme. Knada

gdrna kottet vid ett par tillfdllen under tiden det gravas.

2. Vdrm ugnen till 125°. Skolj kottet forsiktigt och torka det torrt. Bryn kéttet i olja och smor i het panna. Lagg kottet pa
galler i en langpanna och stick en kottermometer i den tjockaste delen.

3. Stekiugn tills innertemperaturen dr 65-68°. Det tar 1 1/2 — 2 timmar beroende pa stekens storlek.

4. Lat kottet vila minst 15 minuter innan du skdr upp det.

Jordartskockskrdmen

5. Skala jorddrtskockorna och potatisen.

6. Ldggien kastrull, hdll pa vatten sa att det tacker och koka upp. Sjud 5 minuter, hdll av vattnet och fyll pa nytt. Koka
upp, sank viarmen och sjud ca 20 minuter eller tills potatisen precis borjar bli mjuk.

7. Hdll av vattnet, hdll 6ver 2/3 av grdddmjolken och hetta upp forsiktigt.

8. Tillsdtt smér och mixa till en sldt puré. Blir kramen fér hard, tillsdtt mer graddmjolk. Salta och peppra.

Mustiga rodbetssasen

9.

Hacka rotfrukter och 16k i mindre bitar och frds hacket i olja rdtt hart sa att de rostas.

10. Hadll pa vin och sjud 10-15 minuter sa att vdtskan reduceras.

11.
12.

Sila av rotfrukter och 16k, spar vdtskan och fyll pa med viltfond och timjankvistar.

Koka ihop till 2-3 dI vdtska. Smaka av med en gnutta senap, senapssmaken ska bara anas.

Kalrotsragun

13.
14.
15.
16.
17.

Skala kalrétterna och skdr i 2x2 cm stora kuber.

Koka kalrotshitarna i vatten, socker och salt tills de dr ndstan mjuka.

Ldgg i saffran och apelsinskal och lat kalroten bli helt mjuk. Hdll i en sil och 1at rinna av.

Skala morétter, palsternackor och 16k. Skdr i mindre bitar.

Hetta upp en stekpanna med olja och frds kalrotter, morot, palsternacka och 16k. Tillsdtt de kokta linserna och lat allt

bli genomvarmt.
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