RENFILE NED
KANTARELLB\ULJONG,

NMELON- OCH

GRONKALSSALLAD

FOR 4 PORTIONER
i 600 g renfilé

Svampbuljong

2116k

:: Va liter kantareller

:: 3 dl vatten eller viltbuljong
:: 50 g smér

;21 msk mynta

:: Salt och peppar

Melon- och grénkalssallad
:: 1 gronkalsblad

:: 250 g melon

:: 1 halv knippe graslék

:: 25 g hasselnétter

;21 dl olivolja

:: 1 msk balsamicovinager

:: 1 tsk sirap

:: Salt och peppar

IDRE REN AB

Bryn kéttet i smor. Salta och peppra. Stek
sedan kottet i ugnen pa 150 °‘C i ca 10 min
tills kottet har en innertemperatur pa

ca 60 grader. Lat det vilai ca 10 minuter
och skér upp det precis innan servering.
Skala och hacka Ioken fint och bryn i smor.
Dela svampen i mindre bitar och I&t den
steka med I6ken nagra minuter. Tills&tt
vatten eller buljong och koka 5 minuter.
Mixa tilsammans med sm&r och mynta.
Smaka av med salt och peppar.

Skéar gronkalen i fina strimlor, térna
melonen och finhacka grasloken. Blanda
samman. Mixa hasselndtterna tilsammans
med olia, vinager och sirap. Smaka av med
salt och peppar.

Vid servering lagg salladen pa en tallrik och
ringla &ver dressingen. Placera kottet pa
salladsbadden och servera svamp-
buljiongen i en egen liten skél som stalls pa
tallriken.
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