vildBharkskak

hdallbarhet i alla led

GLAMPINGMENY

— sa har tillagar du din trerattersmeny

Forratt

Mandelpotatisrosti med regnbagsrom, créme fraiche och hackad rédliok
GOr sa hér
Riv potatisen, salta och peppra. Stek sma rostis i smoér i murrikkan.
Hacka under tiden rodI6ken.

Servera med créme fraiche, rom, och hackad rodIok.

Varmratt

Vildsvinsfarsbiffar med graddsas, mandelpotatis,
tranbarschutney och tryffelbakad spetskal
GOor sa har
Lagg foliepaketet med kalen liten vid sidan av elden i 30-60 minuter.
Vand den da och da.
Koka potatis i saltat vatten dver elden eller pa primuskoket i fem - tio minuter.
Stall av och lat bli klart i det heta vattnet.

Forma biffar av farssmeten och stek dem i smor i murrikkan.
Nar de borja bli klara lagger du upp dem pa kanten av murrikkan.
Hall i gradde (glém inte att spara lite till kakan) hall sedan i viltfond

och smaka av med salt och peppar

Servera med tranbarschutney

Dessert
Blabarspaj med vispgradde
GOr sa hér
Forvarm ugnen/grytan. Stall ner kakan och flytta upp gléd till locket och
gor en liten eld pa locket for att fa Gvervarme
Nu géller det att passa sa den inte blir brand men anda far farg.

Servera med vispgradde

Koka upp 1 liter vatten. Hall ner ca 1 1/2 dl kokkaffe.
Sjud upp tre ganger (det ska inte koka). Lat sumpen sjunka en stund.
Njut
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