Indbagt kalvefars med svampesauce og kompot

                

Det skal du bruge:

4 pers.

500 g kalvekød

1 finthakket løg

1 tsk. salt

Friskkværnet peber

1 tsk. knuste enebær

1/2 dl rasp

1 æg

1 dl fløde 13%

25 g Bl. vilde svampe

250 g markchampignon

i skiver

1 spsk. smør

1 dl rød portvin

2 plader butterdej fra Hjemmebageriet

1/4 liter vildtfond eller kalvebouillon

3-4 knuste enebær

Meljævning af 1 spsk. mel og 2 spsk. vand

1/4 liter fløde 13%

Salt, peber

Bærkompot:

200 g skrællede pærer i både

1/2 dl vand

50 g sukker

200 g Bl. bær

1/4 dl balsamico eddike

      

       

Indholdsfortegnelse

til

Hovedretter med kalv

Fortegnelse over samtlige

kategorier i Vibeke`s Kogebog

Madbrevkassen

           

Sådan gør du:

Rør hakket kalvekød, løg, salt, peber, enebær, rasp, æg og fløde sammen.

Udblød de vilde svampe som anvist på pakken. Svits svampe og markchampignon 3 minutter i smør.

Tilsæt portvin og kog ind til væden er næsten fordampet. Kom 1/3 del af svampene i farsen, og rør godt sammen.

Rul butterdejen tyndt ud, læg farsen på midten, og fold sider og ender ind over hinanden.

Læg farsen i et ovnfast fad med sammenfoldningerne nedad og bag den i ca. 40 minutter ved 200?C.

Bring resten af svampene i kog sammen med knuste enebær og vildtfond. Lad saucen koge 5 minutter, kom jævning og fløde ved under omrøring, og kog godt igennem.

Smag saucen til med salt og peber. Damp pærerne i vand og sukker 6 minutter under lag for svag varme. Tilsæt bær og balsamico eddike, og kog i 4 minutter.

Server den indbagte fars i skiver sammen med svampe-sauce, bærkompot og kogte kartofler.

                   

Udskriv denne side

