VILT

Ka&ldolmar

Kock: Gino Fraiman Tid: 90 min Portioner: 2

Detta &r min version av svensk husmanskost med en twist. Kéldolmar pé savoykal,
fyllda med radjursfars och trattkantareller.

Ordet "dolma" kommer ursprungligen fran Turkiet och betyder "full". S& tidigt som ér
1765 tillagade Cajsa Warg sin egen version av vindolmar, dér hon tipsade om att
man i stallet kunde anvanda kél d& vinblad var dyra. Ibland maste man véga sig pd att
ge nytt liv till gamla traditionella ratter.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

Kéaldomar

400 g radjursfars

1 huvud savoykal (2 stora blad per person)
300 g strimlad savoykal

2-3 st medelstora gula 16kar, hackade

3 klyftor finhackad vitlok

50 g torkad trattkantarell, ca

1 dI strébrod



1 st agg

torkad timjan efter smak

salt och svartpeppar, efter smak

Potatispuré
800 g skalad, kokt potatis av mjdlig sort
2 dI standardmijslk
150 g smor
6 dl vispgradde
salt och vitpeppar, efter smak

Sky

4 dl rédvin (helst samma som du sjalv dricker)
2-3 msk flytande viltfond
3-4 msk svartvinbarsgelé

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200°C. Skar forsiktigt av 6-8 st stora blad och blanchera i
lattsaltat, kokande vatten i ca 10 minuter. Kyl sedan bladen i kallt vatten sé
kokningsprocessen upphdr. Med hijalp av en sil doppar du nu torkade
trattkantarellerna i det kokande vattnet i ca 30 sek. Kyl sedan av med kallt
vatten och pressa darefter ur vattnet med handerna.

Blanda grédde, strobréd och dgg i en bunke och lét svélla i ca 10 minuter.

Sky: I en liten kastrull haller du i rédvinet, viltfonden och svartvinbarsgelén och
reducerar till hélften kvarstar. | detta lage kan du om s& dnskas reda sésen
med maizena.

Stek 16ken glansig i 50 g smér pd medelhdg varme utan att den fér farg.
Tillsatt den hackade kalen, trattkantarellerna och krydda med salt, peppar och
timjan efter smak. Hall sedan Sver fraset i gradd- och strobrédsblandningen.
Tillsatt viltfarsen och blanda allt ordentligt med en slickepott. Stall pannan &t
sidan, men skélj inte av den, den ska du anvanda igen som den &r.

Lagg upp de blancherade savoykélsbladen pa en skarbrada. Med en stor
sked s& lagger du pé en rejal klick med fyllning och rullar sedan ihop Hill
dolmar. Se till att skarven ligger mot skarbradan s& den inte dppnas. Lagg
éver dolmarna pd en form och stdll in i ugnen i ca 15 minuter. Vid uttag steker
du dolmarna i samma panna som fyllningen stekts i tills att de fatt fin farg pé
ovansidan.

Potatispuré: Samtidigt som du kokar potatisen sé& varmer du upp grédde, mjolk
och 100g smér i en liten kastrull. Nér potatisen &r klar héller du av vattnet och
pressar potatisen med potatispressen, darefter haller du successivt i varma



vatskan Sver potatisen och vispar slat med elvispen tills att du fér dnskad
konsistens. Salta och krydda med vitpeppar efter smak.

° Nu &r det dags att lagga upp maten. Hall rikligt med sky éver dolmarna innan

servering. Smaklig méltid.



