VILT

Algfilé med madeirasas och

selleripuré

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Det ar ingen slump att man anvander graddsas till vilt. Det ar for att kottet ar sé magert.
Och det har med sherry, portvin och madeira: det tillfér en valgorande sétma.



INGREDIENSER

700 g algfilé, ca
salt och peppar
smor till stekning

Madeirasas

2 st schalottenldkar
smor till stekning

1-2 dl madeira

4 d| viltbuljong

2 dl vispgradde
ev. ljust redningsmijol
salt och peppar

Selleripuré
400 g rotselleri
1 bit purjolék, det vita, ca 5 cm
1 tsk salt
2 msk smor
2 msk vispgradde
salt och vitpeppar

Servering
kokta sockerartor
klyftpotatis



GOR SA HAR

Skala och finhacka schalottenldken till madeirasdsen. Fras den mjuk i smor
och héll i madeiran. Lat koka ihop ndgon minut. Hall pa viltbuljongen och
koka ner tills halften aterstar. Tillsatt gradden och lat koka i ytterligare 5
minuter. Red eventuellt av med redningsmjol. Smaka av med salt och peppar.

Skala sellerin till purén, skélj purjon och skar alltsammans i bitar. Lagg dem i
en kastrull, hall pa vatten s& att det tacker och tillsatt saltet. Koka upp och lat
koka tills sellerin ar mjuk, cirka 20 minuter. Hall av vatinet och mixa till en slat
pure?. Ror ner smoret och gradden. Smaka av med salt och peppar.

Skar kottet i fyra skivor. Salta och peppra pé& bada sidor.
Hetta upp smor i en stekpanna, lagg i kéttskivorna och stek dem pé& bada

sidor, i ca 3 minuter. Kéttet kan garna vara latt rosa i mitten, innertemperatur

cirka 60°.

Lat kottet vila i ndgra minuter. Hall sedan éver varm madeirasas och servera
med selleripure?, sockerdrtor och klyftpotatis.



