Hjortefilet med citrongrønsager og kartoffelrøsti

Til 4 personer

Citrongrønsager

2 stykker bagepapir på størrelse med en bageplade

3 majroer i grove stykker (200 g)

3 gulerødder i grove stykker (250 g)

4 stilke bladselleri i grove stykker (150 g)

2 rødløg i tynde både (150 g)

1 lille courgette i grove stykker (250 g)

1 citron, halveret og skåret i skiver

50 g søde tørrede tranebær (1)

evt. 4 fed grofthakkede hvidløg

30 g smør

1 spsk flydende honning

krydderurter, fx timian og salvie

Kartoffelrøsti

800 g skrællede kartofler (fx Folva eller Bintje)

1 spsk smør/olie til stegning

400 g hjortefilet

1 spsk smør/olie til stegning

Tænd ovnen på 220°.

Citrongrønsager

Fordel alle grønsager, citron, tranebær, krydderurter, smør, honning og evt. hvidløg på den ene halvdel af hvert stykke bagepapir. Drys med salt og peber

og fold papiret om grønsagerne. Bag dem 30 min. eller til papiret er puffet op og er blevet brunt. Kom grønsagerne i et fad og server dem med fx kartoffelrøsti

og stegt hjortefilet.

Kartoffelrøsti

Kog kartoflerne i letsaltet vand i 10 min. Lad dem køle lidt af, evt. i koldt vand. Riv dem på den grove side af råkostjernet. Drys dem med lidt salt og

peber og saml dem til 4 store kartoffelkrebinetter. Steg dem på en teflonpande i smør og/eller olie til de er gyldne på begge sider, 6-8 min. på hver side.

Hjortefilet

Steg hjortefileten i smør/olie på en varm pande til den har taget lidt farve på alle sider, i alt ca. 5 min. Krydr den med salt og peber og sæt den i ovnen

på et stykke bagepapir og steg den 12-15 min. ved samme temperatur som citrongrønsagerne, eller til fileten giver efter for et let tryk med en finger (så

er kødet rosastegt). Lad den hvile 10 min. inden den skæres i tynde skrå skiver.

