Adams matkasse.

7

® 30-40 min

L, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

(=1 %

GHEE

Norsk villhjorteskavsgryte med smak
av steinsopp, servert med rorte
tyttebaer og grennkalchips

Poteter

350 g poteter
Y2 ss smor

Gronnkalchips
50 g strimlet grennkal

Villhjorteskavsgryte
1stk gul lok
2 stk gulretter
100 g sjampinjong
250 g villhjortskav
1 pakke oksebuljong
1 pakke steinsoppulver
150 g lett créme fraiche
Y2 ss hvetemel
2dlvann
1ss soyasaus

Servering
1pakke rorte tyttebaer
olje
salt
pepper
bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 150 grader varmluft.

Poteter: Del potetene i to hvis de er store. Kok potetene
omtrent 20 minutter, eller til de er gjennomkokte.

Grennkalchips:Fordel gronnkalen utover et stekebrett
med bakepapir. Vend inn litt olje, salt og pepper, og stek
grennkalen i ovnen i omtrent 10 minutter, eller til den er

spro.

Villhjorteskavsgryte:Skrell loken og gulrettene, og berst
soppen fri for jord. Grovhakk loken, kutt gulrettene i
terninger og soppen i skiver.Varm opp en stor kjele til hoy
varme, og hai litt olje. Brun villhjorteskaven i 2-3 minutter.
Stek kjottet i flere omganger, sa det blir stekt og ikke kokt.
Ha kjottet over pa en tallerken nar det er godt stekt.

Villhjorteskavsgryte, fortsettelse:Varm opp kjelen fra
punkt 4 til hey varme, og ha i litt ny olje. Stek loken,
gulrettene og soppen i2-3 minutter, eller til loken er blank.
Dryss over’z ss mel, og rer inn 2 dl vann. Kok opp, og ha
kjottet i kjelen. Ha i oksebuljongen og steinsoppulveret, og
kok det hele pa middels varme i 2-3 minutter. Rer inn
créme fraichen, og varm det hele forsiktig opp. Smak til
gryten med 1ss soyasaus, salt og pepper.

Poteter, fortsettelse: Hell vannet av de ferdigkokte
potetene, og vend inn¥z ss smer. Krydre med salt og

pepper.

Servering: Server de rorte tyttebaerene til retten, og topp
med grennkalchipsen.

La gjerne et par, tre skiver med brunost smelte inn i sausen for

ekstra god smak.



