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Viltstek i ugn med kaprissas, sotsur ananas och kokt potatis.
Dags for lite hostgott fran skogen.

Anvand regeln desto tyngre vilt (kilo levande vikt) desto finare stek, stek med ben inget
hinder.

Smorj in kottet med riktig soya och lite flingsalt om du har, lat sedan ligga och dra. Lagg
farska lingon tillsammans med lite enbér i matberedaren och mixa till en smet. Smorj in kottet
med blandningen.

Lagg kottet i en vid ugnsfast form och ugnsstek pa 95 grader till du har uppnatt 68 grader
invandigt pa kottets tjockaste del. Forsiktig med placeringen av termometern om du anvander
stek med ben. Plocka ut kottet ur ugnen i rumstemperatur for lite ”efterstekning”

Kaprissas

1/2 Burk Kapris

5dl Grédde

2 tarningar  Mork oxbuljong
1st Finhackad gul 16k
4 msk CreaimFraich

1 msk Messmor

Soya, grovmalen svartpeppar

Bryn loken i en vidbottnad panna tillsammans med smor, tillsatt kapris utan spad, Iat koka en
stund samtidigt som du kryddar med svartpeppar (2-3 tsk) samt buljongen. Tillsétt gradden,
CreaimFrech samt messmor under omrorning. Tillsatt spadet fran kottet och tona ner fargen
med Soya om det dr nédvandigt.

Sotsur ananas

Inget ar béattre an fask ananas men skivad burkananas gar det ocksa. Skar den i cm. stora bitar
och bryn i stekpannan lite forsiktigt, tillsatt Thai sas (den pa flaska du vet med karnor eller
vad det nu &r i) och Iat bli riktigt het. Serveras direkt.

Mandelpotatis sa har ars ar ju en absolut héjdare, om man nu inte &tit upp allt till
surstrommingen. Naval skalad nykokt potatis smakar pa detta bord.

Anvand garna ett lite storre upplaggningsfat som du garnerar med sallad, gurka, tomater och
eller andra gronsaker som onskas, placera det skivade kottet i mitten. Den heta ananasréran
serverar du separat i en liten skal.
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