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Helstekt hjortfilé med rosmarinstuvade gronsaker
Hjortfilén serveras med rosmarinstuvad spetskal, sparris och varlék och en bacon-
och persiljebestrodd potatispuré.

Antal portioner: 4 Fardigt pa: 50 min

600 g hjortfilé (radjur, alg, oxfilé)

1 huvud spetskal

12 st farska sparrisar

10 st varlokar

4 dl vispgradde

1 kvist farsk rosmarin

1 st liten gul 16k, hackad

4 skivor bacon i tarningar, knaperstekt

1 knippa persilja, hackad

smor till stekning, salt, peppar fran kvarn

Potatispuré:

800 g potatis, mjolig sort

2 dl graddmjolk

salt, peppar, muskotnot, riven

GoOr sa har
1. Satt ugnen pa 175 grader.

2. Skala och koka sparrisen i lattsaltat vatten 2-3 minuter. Hall av vattnet och kyl
sparrisen i iskallt vatten, annars fortsatter de koka och blir latt fér mjuka.

3. Strimla spetskalen och dela varlékarna. Koka hastigt i lattsaltat vatten (nagon
minut) och lat sedan rinna av.

4. Stek hjortfilén runt om i en panna med smor. Salta, peppra. Stick in en
kottermometer sa att spetsen nar hjortens mittpunkt.

5. Efterstek filén cirka 8-10 minuter i ugnen tills innertemperaturen nar 55 grader. Lat
filén vila inrullad i aluminiumfolie.

6. Koka under tiden ihop gradden med finhackad |6k och farsk rosmarin. Koka tills
gradden tjocknar. Smaksatt med salt och peppar. Sila bort 16k och rosmarin och lagg
i sparris, spetskal och varlok.

7. Stek baconet i en panna tills det ar knaprigt. Lat rinna av pa hushallspapper.

8. Potatispuré: Skala potatisen och koka den mjuk i lattsaltat vatten. Pressa den och
vand ner graddmjolken. Smaka av med salt och peppar.
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