Ortstekt viltfilé med Jjorddrtskocksplittar och portvinssky

For 4 personer

600 gram filé av t.ex. radjur, ren, hjort eller dlg

100 gram féarsk ostronskivling (eller annan farsk svamp)
2 stora schalottenlokar

1 vitloksklyfta

1 dl hackad persilja, timjan och rosmarin

Smor till stekning

Salt och peppar

Portvinssky Jorddrtskocksplittar

Y2 gul 16k 100 gram jordértskockor
250 gram rotselleri 2 dl vetemjol

1Y, dl r6tt portvin 3agg

1 dl r6dvin 2 dl mjolk

3 dl vatten Y tsk salt

1 msk koncentrerad kalvfond
1 msk maizena
Ev en klick smor

Sdtt ugnen pd 125°C.

1. Portvinssky: Skala och hacka loken. Skala och tdrna rotsellerin. Koka upp gronsakerna
tillsammans med portvin och rodvin. Spdad med vatten och kalvfond. Ldt sjuda minst 15
minuter.

2. Sila sdsen och red av med maizena. Smaka av med salt och peppar. Om du vill kan du
blanka av sdsen genom att rora ner en klick smor strax innan servering.

3. Pldttar: vispa ihop mjol, dgg, mjolk och salt. Skala och finriv jorddrtskockorna och blanda
ned i smeten. Stek pldttarna i smor, berdkna 4 plittar/person. Ldgg i ugnssdker form och
tdck over med folie

4. Rensa svampen. Skala och hacka schalottenloken. Stek svamp och Iok i smor och smaka av
med salt och peppar.

5. Pressa vitloken och blanda med orterna. Rulla det hela kottet i ortblandningen, salta och
peppra, och bryn det sedan runt om i en stekpanna. Stek fardigt i ugnen till ca 60°C
innertemperatur. Ldt kottet vila under folie ca 15 minuter. Sdtt under tiden in pldttar och
svampblandning i ugnen sd att de virms upp igen.

6. Skdr upp kéttet och servera med portvinssky och pldttar varvade med svamp och Iok.
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