Vildsvinsstek med rotfrukter och rodbetssmor

Bjud pa en saftig stek smaksatt med honung, ci-
tron och soja. Servera kottet med rodbetssmor

ANTAL PORTIONER: 4
INGREDIENSER

STEK:

1 % kg vildsvinsstek eller karré
salt

smor till stekning
svartpeppar, malen

1 tsk torkad timjan

2 msk rapsolja

2 msk honung

1 tsk kinesisk soja

% citron, pressad saft
UGNSROSTADE ROTFRUKTER:
4 moroétter

4 palsternackor

4 gulbetor eller rodbetor

% dl rapsolja

flingsalt

RODBETSSMOR:

1 kokt, kall rodbeta

100 g smoér, rumsvarmt

2 vitloksklyftor

% tsk rokt chilipulver eller 1 tsk chipotlepasta
1 krm salt

% tsk torkad timjan

TILL GARNERING:

Rosmarin

GOR SA HAR

STEK:

1. Ta fram steken fran kylen ungefar en timma innan
den ska tillagas, stro pa salt och lagg den i en pase
eller pa ett fat och tack med folie.

2. Vira ett steksnore nagra varv runt kottet och knyt
ihop det. Snoret behovs for att steken ska fa jamna-
re form.

3. Satt ugnen pa 150°.

4. Hetta upp en stekpanna med smor, lagg i kottet nar
smoret har tystnat och stek det runt om s3 att det
far en gyllenbrun yta.

5. Stro pa peppar och timjan och lagg kottet i en ugns-

och ugnsrostade rotfrukter. Toppa med farska
orter.

fast form.

6. Blanda olja, honung, soja och citronsaft och klappa
in halften av blandningen pa kottet.

7. Sattin formen pa ugnsgallret i nedre delen av
ugnen.

8. Nar kottets innertemperatur ar 50° penslar man pa
resten av blandningen. Fortsatt att tillaga kottet tills
innertemperaturen ar 65-70°.

9. Ta ut det, lagg pa en skarbrada, tack med alumini-
umfolie och 1at det vila i cirka 10-15 minuter innan
det skars i skivor.

UGNSROSTADE ROTFRUKTR:

1. HOj ugnsvarmen till 225°.

2. Tvatta rotfrukterna eller skala dem om det ar svart
att borsta dem rena fran jord.

3. Skar rotfrukterna i klyftor och lagg dem i en skal,
héll pa oljan och blanda runt sa att bitarna blir
inoljade.

4. Hall ut dem pa en plat med bakplatspapper och sétt
in pa ett galler mitt i ugnen.

5. Rosta dem i ca 25 minuter. R6r om efter halva tiden
sa att de blir jamt rostade.

6. Ta ut och stro over flingsalt.

RODBETSSMOR:

1. Skala och finhacka den kokta rodbetan och vitloks-
klyftorna.

2. Blanda med smor och de 6vriga ingredienserna.
TILL SERVERING:
1. Garnera med kvistar av farsk rosmarin.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






