Krondyrfilet 
Steg – Ragout - Karbonade
Steg:

1,2 kg. Krondyrfilet

Vildtkrydderi

1 kg. Kantareller

400 g. blåbær

Fileten krydres med vildtkrydderi og steges i ovn ca. ½ time ved 180 °C.

Kantareller og blåbær ”vendes” forsigtigt på en tør pande.

Garneres med kalvesauce.

Ragout:

1,2 kg. Krondyrfilet

2 store løg

1 grøn peberfrugt

100 g. spidsmorkel

500 g. tomater

200 g. rosiner

100 g. mandelsplitter

2 spsk. Tomatpure

2 dl. Kalvefond

2 dl. Sherry

Olivenolie

Hvidløg

Persille

Lidt malet enebær

Skær kødet i små tern, ryst det i mel med salt og peber i en plasticpose.

Brun kødet i smør og olie på en pande, læg det i et ovnfast fad.

De hakkede løg og peberfrugt, hvidløg, persille og spidsmorkel svitses på panden, til løgene er gyldne.
Hæld det sammen med sherry og kalvefond over kødet, tilsæt de grofthakkede tomater rørt med tomatpure samt enebær, rosiner og mandelsplitter.

Lad det braisere ca. 1 time ved 180 °C.

Karbonader:

1,2 kg. Hakket krondyrfilet

Tyttebærsyltetøj

Kødet formes til 16 karbonader vendes i mel – æg – rasp, krydres og steges på en pande i halvt smør halvt olie. Garneres med tyttebærsyltetøj.

Let Kalvesauce:

100 g. sukker

Saft af 1 appelsin

1 l. kalvefond

1 dl. Mørk balsamico

Sukkeret karamelliseres, tilsættes saften fra appelsinen og kalvefonden, simrer i 5-10 min. 
