


VILDSVINE KOLLE
MED RODFRUGTER

Kgllen prikkes med rosmarin og hvidlgg,
brunes af p& hed pande og krydres med salt
og peber.

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

Sammen med hakket lgg og fldede tomater,
tilseet gerne piskeflade sa det daekker rod-
frugterne. Smag til med salt og peber.

Kom den brunede vildsvinekglle sa meget
ned i veeden som muligt. Steges i oven ved
180° c i ca. 2 timer, md meget gerne traekke
under folie i ca. 30 min. fgr udskering.

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

PESTOMARINERET
VILDSVINE FILET

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

Smgr derefter kadstykket ind i pesto og lad
den treekke mindst 1 time, gerne laengere
hvis tiden er til det.

Brun kgdstykket af i lidt olie pa en hed pande
og laeg den pa risten i en forvarmet ovn i 15
min ved 180° c.

Tag kedet ud og lad det trekke 15 min un-
der lidt folie.

Til kedet vil det vaere lekkert og servere
ristede kartofler og en kraftig sauce evt. smagt
til med lidt estragon.
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INDBAGT VILDSVINE
M@RBRAD

Mgrbraden drysses med salt og peber og
brunes pa en hed pande i lidt olie.

Oven p& mgrbraden ligges fine blade af frisk
estragon ca. 5 — 6 blade. Omkring mgr-
braden rulles der et lag tyndt butterdej som
pensles med lidt aeggeblomme og drysses
med lidt groft salt.

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

Skaer mgrbrad rullen i nogle peane skiver
og serveres med ristede svampe, bagte rod-
frugter og radvinsglace som vil passe perfekt
dertil.




