	[image: image1.jpg]





Marineret vildsvin med braiseret fennikel og Himmelsuppe
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Dato:
20-09-2003
Hovedingredienser
· 400 g vildsvine kølle

· Frisk oregano & rosmarin

· Olivenolie

· Citronskal 

· Hvidløg

· 1 gulerod

· 1 fennikel

· 1 porre

· 2 skalotteløg

· Lidt hønsebouillon

· 2 skiver bacon

· 2 dl rødvin

· 1 tsk brun farin

· Smør

· Maizena
Himmelsuppe
· 1 pakke bacon i tern

· 2 porer

· 1 løg

· 1 dåse hakkede tomater

· 1 boullion terning (hønse)

· 1 liter vand

· Lidt pasta

Tilberedning

Lav en marinade af olivenolie, tilsat lidt peber og salt, hakket oregano, rosmarin, citronskal og stykker af hvidløg, og hæld den over kødet i et passende fad. Kødet vendes godt rundt i marinaden, og sættes koldt i mindst et døgns tid for at opnå den ønskede velsmag. Herefter brunes kødet på en hed pande og de overskydende krydderier fjernes for ikke at give en "brændt" smag. Steg derefter kødet i en forvarmet ovn ved 180(C i godt 35 min., og lad den trække i ca. 15 min. inden servering. På stegepanden fra før sauteres lidt skalotteløg, og bagefter koges af med rødvin og brun farin. Denne lage småsimrer nu lidt og kan inden servering som sauce tilsættes skyen fra ovnstegningen af kødet - enten monteret med lidt smør eller jævnet let med lidt maizena. Løg, porre, gulerod og bacon i små tern sauteres i en gryde. Herefter kommes fennikel - skåret i 2 cm. tykke både på højkant - ved, og det hele sauteres godt igennem. Tilsæt hønsebouillon og lad det småsimre til fennikelbådene er møre. Tilsæt evt. lidt koldt smør og krydder med salt og peber. Anret med kødet øverst.
Hak porer og løg. Svits bacon og put dernæst porer og løg i. Lad det svitse lidt videre. Put dernæst dåsetomater og en liter vand i gryden og put boullion terningen derned. Lad det koge i 20 min. Tag en anden gryde og kog noget pasta. Når pastaen er færdig hældes vandet fra og pastaen puttes i suppen.Serveres evt. med flutes.

copyright © 2002-2010.  All rights belongs to logen - Konge for en aften
1

