Medaljon af hjorteryg/krondyr med syltet svampe, flaeskesvaer, beder, knuste kartofler og salvie sky

180 gr k@d pr person Beder

olie, salt og peber 800 gr beder
salt og olie

250 gr bggehatte 1/2 dl piskeflgde

1 1/2 dl eddike stanniol

1 stk skalottelgg

2 fed hvidlgg Kartofler

75 gr sukker 600 gr sma kartofler
50 gr smor

Flaeskesvaer timianblade

75 gr fleeskesveer

75 gr hasselngdder Sky

1 spsk timianblade 2 stk skalottelgg

olie og salvieblade

1 spsk honning

1/2 dl mgrk balsamico
1/2 | m@grk fond

50 gr smor

salt og peber

Rens kgdet, skaeres ud i medaljoner, brunes af i olie, krydres med salt og peber.

Ved servering sattes i en forvarmet ovn ved 200 g i ca 8 min hviler i ca 5 min, daekkes til
med stanniol.

Rens bggehatte, pil skalottelgg og hvidlgg, hakkes fint. Kog eddike, sukker og Ipgene op
og hzld den varme lage over svampene, lad det traekke til det skal bruges.

Flaeskesvaer. Hasselngdderne ristes af pa en tgr pande, fjern skallerne. Blendes med
flaeskesveer og timianblade og szettes til side.

Beder. Skyl bederne, skzeres igennem, pensel med olie, drysses med salt, pakkes i stanniol
og saettes i.en forvarmet ovn ved 200 grader i 3/4 til 1 time. Skaer skallen af og skaer

6 penestykker, lunes ved servering. Resten af bedeme blendes med lidt flgde,

smages til med salt og peber. Ved servering lunes op, kommes i en sprgjtepose.

Kartofler. Vask kartoflerne, koges i vand til de naesten er megre, lad dem traekke fzerdig.
Ved servering lunes op hzld vandet fra, knuses let, kom smgr og timianblade i og vend naesten
halvdelen af bggeblade i.

Sauce. Rens lgg, skeeres i tern, sauteres af i olie med salvieblade, kom honning i og vendes,
tilseet mgrk balsamico og koges ned , kom fond pa, koges ned til ca 3 dl, sigtes.
Ved servering piskes med koldt smgr, smages til med salt og peber



