Vildtragout med Kartoffelsellerimos
Mandag 9. oktober 2023

Ingredienser

600 gr. Dyrekad

200 gr. Bacon

4 stk. Skalottelag

2 fed Hvidlgg

1 Pastinak

1 Bladselleristengel
200 gr.  Champignon

100 gr.  Kantareller

2 dl Rgdvin
1dl Piskeflgde
3dl Vand/Bouillon

10 stk.  Knust Enebaer
1spsk. Reget paprika
3 stk. Laurbarblade
1 tsk. Chili flager

2 tsk. Timian, tarret evt. frisk

1drys  Salt
1drys  Peber

Selleri-kartoffelmos

Y5 stk. selleri

1 kg Kartofler
1.5dl Meelk
750r. Smgr
Salt og

peber

Fremgangsmade

Steg bacon i en gryde indtil det er spradt
Kom herefter baconen op i en skal, men
behold stegefedtet i gryden

Pil 1gg, halver eller kvart dem, hak
hvidlgget fint

Svits det i gryden et par minutter
sammen med lggene.

Brun kedet i gryden

Imens skreelles pastinak og skaer dem i
tern, bladsellerien skeeres i ca.4-5 mm.
skiver, og kom dem i gryden

Rens svampene og sker dem i
mundrette stgrrelser kom dem i gryden
Tilseet vin, vand og bouillon, enebeer,
reget, paprika, laurbzrblade, chili og
timian

Lad det simre i cirka 1 time, eller til
kadet er mart. Tilseet fladen.

Smag til med salt og peber og evt.
madkuler

Inden servering tages laurbaerblade op af
gryden.

Selleri-kartoffelmos

Skreel kartofler og selleri og skeer demi
mundrette stykker

Kom dem i en gryde, dek dem med
vand og kog dem i ca. 20 minutter indtil
de er mare

Haeld vandet fra, og mos kartoflerne og
selleri med et piskeris

Rar smer og meelk i indtil den gnskede
konsistens opnas

Smag til med salt og peber.




