Vildsvinefilét med glaserede kastanjer i kartoffelpuré.

4 Pers.

800 - 1000 gr. vildsvinefilét

300 gr. kartofler

250 gr. kastanjer

2 æbler

sukker - citron

tyttebær- eller rønnebær

2 æg, honning

smør, fond

salt, peber

Urter til fond:

½ gulerod

1 lille porre

½ persillerod

Skær filéterne fra rygbenet. Hug benet i passende stykker og brun dem i gryden. Kom vand på, så det også dækker efter opkog og afskumning. Tilsæt derefter

de snittede, rengjorte urter. Lad det hele koge ind til en god fond. Skær en 1½ -2 cm. skiver af den afpudsede svinefilét. I alt cirka 4 stykker. Skiverne

drysses med salt og peber og steges gyldenbrune på en pande i lidt smør. Giv dem ca. 1 min. på hver side og stil dem derefter til afkøling. Kartoffelpuré:

Skræl kartoflerne og kog dem møre i usaltet vand. Efter kogningen dampes kartoflerne fri for væde, moses til fin puré og røres med 2 æggeblommer og lidt

smør. Det hele smages til med salt, peber og evt. lidt reven muskatnød og sættes til afkøling. Glaserede kastanjer: 250 gr. rengjorte kastanjer sættes

over i en gryde med lidt smør. Krydres med en ½ tsk. salt og 1-2 tsk. sukker. Lad det hele riste lidt. Kom en god bouillon/fond over og lad kastanjerne

koge møre under låg. Når kastanjerne er færdige, skal skyen i gryden koge ind, til den er tyk som sirup. Heri vendes til slut de mørkogte kastanjer. Der

smages igen til med salt og sukker, hvis man finder det nødvendigt. Med en sprøjtepose med stjernefylde sprøjtes kartoffelpuréen rundt på kanten af de

forstegte og afkølede stykker vildsvinefilet. Bages i ovnen ved 225 gr. i 15-20 min. Æbler, som er delt og befriet fra kernehuse, porseres i vand tilsat

lidt sukker og saften fra en ½ citron. Når æblerne er møre, tages de op. Vend tyttebær eller lidt rønnebær i lun honning, som fyldes i de halve æbler ved

anretningen. Fonden fra rygbenet koges kraftigt ind og smages til med salt og peber. Kom de glaserede kastanjer op på fadet med de færdigstegte vildsvinefiléter

med kartoffelpuré. Retten er nu klar til servering. Et godt kraftigt måltid, der også fortjener en god, kraftig rødvin.

