EITHEOVAT IVEGASTRONDAY

Renldggsterrine med
sojamajonnds, smorstekta
kantareller och svartkdl

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 150 min Portioner: 10

En ratt med norrlandska smaker och gamla anor men i modern tappning.

INGREDIENSER

1 kg renlagg

3 st gula lokar

0.5 st hel vitlok

3 st mordtter

2 st palsternackor
0.25 st rotselleri

2 st lagerblad

1 st litet nystan timjan
3 st rosmarinkvistar



5 st svartpepparkorn

2 msk japansk soja

salt
vatten

1 tsk agar-agar
Svamp och svartkal
5 dl smé kantareller

1 | svartkal

2 msk vitt vin

3 msk smor

salt

peppar

Sojamajonnds
4 dl rapsolja

2 st aggulor

1 msk dijonsenap

1 msk soja

1 tsk sherryvingger

GOR SA HAR

Dela I8k, vitlok, mordtter, rotselleri och palsternackor grovt. Lagg dem
tillsammans med renlégg i en léngpanna. Rosta i 275° i 15 minuter.

Ta ut och skrapa allt i en stor kastrull och tack med vatten men spar halften av

roffrukterna pé& sidan. Tillsatt lagerblad, rosmarin, timjan, salt (efter smak) och

svartpeppar. Sjud allt ldngsamt utan lock i ca tvé timmar eller till dess att kottet
sladpper benen. Stall av kastrullen och 1t den svalna med ben och allt.

Sila buljongen och plocka kéttet frén benen. Skar darefter upp kéttet i mindre
bitar och lagg det i en avléng bakform eller sma portionsformar tillsammans
med de roffrukter som sparats som nu ocksé delas i mindre bitar.

Mat upp 7.5 dl av buljongen i en liten kastrull och blanda i 1 tsk agar-agar.
Koka upp under omrérning och koka ca 2 minuter. Hall sedan detta dver
innehdllet i formen/ formarna. L&t det sta svalt nagra timmar.

Sojamajonnas: | en bunke lagger du Gdggulor och dijonsenap. Vispa sedan
sakta in oljan tills du f&r en bra konsistens, spad ev. med vatten. Smaksatt
sedan majonndasen med soja och sherryvinager.

Servering: Infér serveringen varms resten av buljongen upp och hélls i en
kanna. Innehéllet i formen skars upp i portionsbitar eller laggs direkt p& en
lamplig tallrik som sedan serveras med den varma renbuljongen. Svampen
steks i smor tillsammans med strimlat svartkal, nar kélet och svampen barjar f&
lite farg tillsatter du vitt vin och kryddar. Stek ytterligare négon minut och



fordela sedan i tallrikarna. Fér att avsluta ratten sé& toppar du med négra
klickar sojamajonnés.



