


Køllen prikkes med rosmarin og hvidløg, 
brunes af på hed pande og krydres med salt 
og peber.

Kom forskellige sorter af rodfrugter ( selleri, 
pastinak, gulerod og persillerod osv. ) ud-
skåret i grove tern i bunden af et ildfast fad.

Sammen med hakket løg og flåede tomater, 
tilsæt gerne piskefløde så det  dækker rod-
frugterne. Smag til med salt og peber.

Kom den brunede vildsvinekølle så meget 
ned i væden som muligt. Steges i oven ved 
180° c i ca. 2 timer, må meget gerne trække 
under folie i ca. 30 min. før udskæring.

Serveres med kogte ris eller kartofler og en 
god chutney vil være perfekt dertil.

Vildsvine kølle
Med rodfrugter

Mørbraden drysses med salt og peber og 
brunes på en hed pande i lidt olie.

Oven på mørbraden ligges fine blade af frisk 
estragon ca. 5 – 6 blade. Omkring mør-
braden rulles der et lag tyndt butterdej som 
pensles med lidt æggeblomme og drysses 
med lidt groft salt.

Den færdige rulle bages i forvarmet ovn 15 i 
min ved 180° c.

Skær mørbrad rullen i nogle pæne skiver 
og serveres med ristede svampe, bagte rod-
frugter og rødvinsglace som vil passe perfekt 
dertil. 

indbagt Vildsvine 
Mørbrad

Fileten ridses dybt i fedt kanten og drysses 
med salt og peber.

Smør derefter kødstykket ind i pesto og lad 
den trække mindst 1 time, gerne længere 
hvis tiden er til det.

Brun kødstykket af i lidt olie på en hed pande 
og læg den på risten i en forvarmet ovn i 15 
min ved 180° c.

Tag kødet ud og lad det trække 15 min un-
der lidt folie.

Til kødet vil det være lækkert og servere  
ristede kartofler og en kraftig sauce evt. smagt 
til med lidt estragon.

Pestomarineret 
Vildsvine Filet


