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Dyreryg med brunede svampe, honning sauterede brombær og stegte petit kartofler
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Dato:
16-10-2010
Hovedingredienser
· 1500 gr. Råddyrryg 

· 1 tsk tør gul sennep 

· 150 gr. Koldt smør 

· 3 dl. Æblemost 

· 2 dl. Bouillon 

· 1 dl. Piskefløde 

· 1 tsk. Mel
· Evt. lidt ribsgele 

· Et bundt friske asparges

· 1 kg petit kartofler

· Hakkede nødder

· Lidt persille
Honningsauterede brombær

· 6 små runde chalotteløg skåret i tynde skiver 

· 2 spsk olivenolie 

· 4 spsk honning 

· 800 g friske brombær eller optøede, afdryppede 

· 2 spsk balsamicoeddike 

· ½ tsk groft salt 

· friskkværnet peber 

· 2 dl kviste af bredbladet persille

Svampe

· 500 gr. Blandede svampe

· Olie

· Salt og peber 

Tilberedning

Ryggen placeres i en bradepande med kødsiden opad, brunes af i en 250 grader C varm ovn i ca. 10 minutter. 

Ryggen gnides med gul sennep, salt og peber. Ryggen, dækkes med afhøvlede kolde smørstykker og sættes i ovnen ved 200 grader C. Efterhånden som smørret smelter afhøvles resten af smørret og lægges på.

Efter 20 minutter hældes æblemosten i bradepanden og stegen dryppes ofte med stegeskyen. Når kødet er mørt (ca. 30 minutter) tages ryggen ud og hviler i 20 minutter inden udskæring.

Skyen sies, indkoges med fløden og jævnes evt. med lidt mel udrørt i fløde eller æblemost, smages til med salt, peber og evt. lidt ribsgele.

Skær filet’en hel fra ryggen og udskær den i skiver og læg dem tilbage på rygbenet. Serveres med små hele kogte kartofler ristet på panden i ½ olie ½ smør og drysset med paprika, salt og peber under stegningen.

Til saucen anvendes lidt af væden fra såvel champignon og de flåede tomater. Hertil tilsættes fløde og saucen smages til med salt og peber.

Som tilbehør serveres små kogte kartofler, stegt på pande. Man kan evt. tilsætte hakkede nødder og persille.

Honningsauterede brombær

Løgene sauteres i olie og honning nogle minutter, til de er bløde. Så tilsættes brombær, balsamico, salt og friskkværnet peber. Kog brombærrene ved svag varme i ca. 5 min. og smag til. Bærrene skal serveres varme.

Svampe

Svampene ristes på pande til de er gyldne og har afgivet den væsentligste væde.

Asparges svøbt i bacon

Aspargesene svøbes i bacon og sættes i ovnen til baconen er sprød.
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