Vildsvinsstek med glaserad kalrabbi och potatisgrating

Under tiden steken vilar gratineras jordartskocks-
gratdngen. En harlig festmiddag!

ANTAL PORTIONER CA: 4
INGREDIENSER

700 g vildsvinsstek, urbenad, (nétad eller uppbunden)

1 tsk salt

1 krm nymald svartpeppar
2 vitloksklyftor

1 msk smor

1 msk olivolja

5 timjankvistar
GRATANG:

350 g potatis

250 g jordartskocka
1 vitloksklyfta

2 dl mjolk

2 dl vispgradde

1 tsk salt

100 g cheddarost
KALRABBI:

300 g kalrabbi

50 g hasselnotter
50 g smor

1 dl vatten

1 krm salt
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GOR SA HAR

VILDSVINSSTEK:

1. Sattugnen pa 125°.

2. Krydda steken med salt och peppar.

3. Krossa vitloksklyftorna.

4. Bryn steken i smor och olja tillsammans med vitlok
och timjankvistar tills den fatt fin farg.

5. Lagg kottet i en ugnssaker form.

6. Tillaga steken mitt i ugnen ca 1 timme och 15 min
tills den har 65° innertemperatur.

7. Lat steken vila 10-15 min fore servering, sa att
innertemperaturen hojs till 68°.

GRATANG:

1. HOj ugnsvarmen ftill 225°.

2. Skolj potatis och jordartskockor ordentligt i ljlummet
-vatten.

3. Skiva tunt.

4. Skala och skiva vitldken.

5. Koka upp mjolk och gradde i en vid kastrull.

6. Lagg potatis, jordartskockor och vitlok i graddmjol-
ken och lat sjuda ca 20 min tills potatis och jordart-
skockor dr mjuka med ett 1att tuggmotstand.

7. Ror om med jamna mellanrum och krydda med
salt.

8. Hall upp potatisblandningen i en ugnssaker form
och riv Over osten.

9. Gratinera mitt i ugnen ca 10 min tills den har en fin
gratinerad yta.

KALRABBI:

1. Skala kalrabbin och skar bort den nedersta vita
delen som &r lite hard och traig.

2. Skar kalrabbin i cm-stora bitar.

3. Grovhacka noétterna.

4. Lagg kalrabbin i en vid kastrull och tillsatt smor,
vatten och salt.

5. Koka upp och 13t koka ca 7 min tills vattnet kokat
bort.

6. Lagg ner hasselndtterna och koka vidare 1-2 min
tills smoret borjat bryna lite latt.

7. Skar steken i skivor och servera med kalrabbifras

och gratdng.






