MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se
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LOKATT. Bilden &r tagen av Erik Géransson, Hammarstrand. Lokatten &r ocksé skjuten i RETURAREN. Bilden &r tagen péa egna
Hammarstrand.

Minjakt.se ar en plats pd internet dar du kan mota andra jagare for att utbyta tankar och idéer om jakt. Medlemskapet ar helt gratis.

jaktmarker av Mats Wintergren, Leksand.

VILL DU VARA MED OCH TAVLA?
Ga in pa minjakt.se och ladda upp dina egna bilder.

OBS! Vi férbehaller oss ratten att redigera bilden om det behovs.

MORGONDIMMA. Bilden &r tagen vid Edsken, en sj6 i Ho-
fors, av Lars Dandanell.
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KAJA MED FASAN. Fotad av Maria Gester fran Bjorkang.

VINNARE | FOTOTAVLINGEN &r Manollo Rodriguez fran
Leksand. Han far en Burris-kikare och en arsprenumera-
tion pa Jaktmarker och Fiskevatten i pris.

ANDRA PRIS gar till Erik Goransson, Hammarstrand, som
far stoveln Hogtryck fran Tretorn.

TREDJE PRIS, den kamouflagem&nstrade stdveln
Forest fran Tretorn, gér till Lars Dandanell fran Hofors.

HEDERSOMNAMNANDE: Mats Wintergren, Leksand och
Maria Gester, Bjorkang.
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MANADENS RECEPT

PESTOFYLLD RADJURSYTTERFILE
MED POTATISBAKELSE 4 personer

KOTT OCH SAs PESTO

500-600 g radjursytterfilé 50 gr hasselndtter

2 dl rédvin 1 dl hackad persilja

Y2 buljongtarning 1 vitléksklyfta

2 dl gradde, fet 1-1,5 dl hackade basilikablad
1 msk soja 1 dl riven parmesanost

1 msk vetemjdl + lite vatten Y2 dl olivolja

Salt och svartpeppar 1 ¥2 dl riven kokt potatis, kall
Smor Salt och svartpeppar

POTATISBAKELSER FYLLNING

Y2 kg potatis 2 aggulor

2 aggulor 2 msk creme fraiche, fet

2 msk olja 1 msk finhackad persilja

Salt och peppar Salt och peppar
Metallformar typ mazarin

GRONSAKER
200 g sockerartor
200 g morotter
Curry av stark typ

TILLBEHOR
200 g forvallda
trattkantareller
Salt och peppar

ATT GORA:

1. Satt ugnen pa 175 grader. Hacka nétterna fint, garnai en
matberedare, tillsatt finhackad persilja, pressad vitlok, basilika,
parmesanost och tillsatt olivolja droppvis och sedan i en fin
stréle. Blanda sedan i den rivna potatisen till en slat massa.
Smaka av med salt och peppar.

2. Dela radjursfilén om den &r hel i tva delar. Tag en langsmal
kniv och gor ett stick igenom pé langden, anvand ett brynstal
eller fingrar for att gora hélet storre. Fyll hdlrummet i filén med
peston, anvand liten sked och fingrar.

3. Bryn filén snabbt i smor, krydda under tiden och 14t den
sedan kallna. Vispa ur stekpannan med 2 dl rédvin och
buljongtarningen, sila och hall Gver i en sasgryta, tillsatt gradde,
soja, mjol utblandat med lite vatten och koka samman. Smaka
av med salt och peppar. Detta gar att géra dagen innan.

4. Skala och koka potatisen med salt. Pressa potatisen och
blanda i &ggulorna och oljan. Vispa med elvisp tills en fin
konsistens erhalls, smaka av med salt och peppar. Spritsa
potatisen i formarna, 1&mna ett utrymme i mitten fér fyliningen

5. Blanda aggulor, creme fraiche, persilja, lite salt och peppar
och fyll formarna. Detta gér att géra dagen innan och férvaras
kallt.

ATT GORA FORE SERVERING:

1. Stek filén ca 30-40 minuter. Efter halva tiden satter man in
potatisbakelserna i den nedre delen av ugnen.

2. Under tiden smdrsteker man trattkantarellerna och kryddar
med salt och vitpeppar.

3. Skala morotterna och skiva dem pa langden i tunna skivor.
4. Hetta upp en stekpanna med lite olivolja, tillsatt curryn och

frés sockerartor tillsammans med morétterna hastigt sa att
spéansten behalls.

Skiva upp filén i 2 cm tjocka skivor och placera pa varma
tallrikar, tag bort formarna péa potatisbakelserna och placera
allt pa tallrikarna tillsammans med kantareller och grénsaker
pa ett vackert och smakfullt satt. Skeda 6ver med lite sas.

Serveras garna med ett gott rédvin

Upplagt pa minjakt.se av Jan-Erik Malml6v, Huskvarna, }
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