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Hjortfarslimpa med stekt brysselkal,

apple och hasselnotter

Potatismos
Mospotatis 400 g
Mjolk 1dl

= Smér 1 msk

@ Salt

Hjortfdrslimpa

Gul ok 1st

Torkad timjan 1tsk
Dijonsenap 1 msk
Mjolk 4 msk
Hjortféirs 250 g

@ Salt % tsk

@ Svartpeppar
@ Strobréd 2 msk

Brysselkal
Brysselkal 1 forp
Rott dpple 1st
Hasselndtter 40 g
Torkad timjan 1 tsk
@ Smor

@ Salt

@ Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Potatismos: Skala och koka mospotatis mjuk i léittsaltat
vatten.

3. Hjortférslimpa: Finhacka gul 16k och ldgg i en bunke.
Blanda ner salt, nymald svartpeppar, torkad timjan,
dijonsenap, strobrdd och mjolk. Tillsdtt hjortfdrs och
blanda vdl. Forma till en smal limpa och lagg pé en
ugnsplat med bakplatspapper. Tillaga i mitten av ugnen
ca 25 min, tills hjortfdarslimpan dr helt genomstekt
(innertemp 72°C). Lat gdrna hjortfdrslimpan vila ndgra
minuter innan du skér upp den.

4.Brysselkdl: Ansa och halvera brysselkal. Skér éipple i
klyftor. Hetta upp rikligt med smér i en stekpanna och
stek brysselkdlen ca 2 min. Tillsdtt dppelklyftor, lite
salt, nymalen svartpeppar, torkad timjan och
hasselnétter. Stek ytterligare ca 3 min.

5. Potatismos: Varm mjolk och smér i en kastrull. Héll av
potatisen och mosa med elvisp eller potatisstot. Tillsétt
mjolkblandningen och vispa till ett mos. Smaka av med
lite salt.

6. Skdr hjortfarslimporna i skivor och servera med stekt
brysselkdl, pplen, hasselnétter och potatismos.



