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HOVEDRET

Hjortestroganoff m. bagt kartoffelmos.

Ingredienser: Antal personer: 4-5

Ca. 600 gr.  Hjortekad i tern eller strimler
500 gr. Champignon

4 stk. Lag
1-2 stk.  Gulergdder (1 stor el. 2 sma)
2,5dl. Grgnsags juice

2 dl. Piskeflade
1 spsk. Paprika
1 spsk. Mel
1v dl. Barbecue sauce
1 spsk. Maizena
Olie til stegning, salt, peber

Kartoffelmos:
750 gr. Kartofler

50 gr. Smgr/margarine
1,25 dl. Piskeflade
1 tsk. Muskatngd stadt
2 stk. Ag
1tsk. Salt + friskkveernet peber

Fremgangsmade: Pil lagene, skeer dem farst i halve og derefter i skiver, rens gulerod og skaer i tern,
(ca. 1x1 cm.), svits dem og lggene i et par spsk. olie til lagene er klare, skal ikke brunes. Skaer
champignoner i mindre, men ikke for sma stykker. Steg dem pa panden, givdem en tsk. salt evt. lidt
peber og lad dem stege til de begynder at tage farve. Kagdet skaeres i strimler eller terninger. Bland
mel og paprika og vend kadet i det, svits kadet (i mindre portioner) i 5-6 spsk. olie pa en ret varm
pande, ma godt fa lidt skorpe, vend det ikke for tit, sa »belaegningen« falder af. Tag en mellem str.
gryde og kom alle ingredienserne i, lad det smasimre under lag i ca. 20 min. juster tykkelsen, om
ngdvendigt, med maizena og smag til med salt og peber.

Kartoffelmos: Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker. Kog dem godt mgre (uden salt) i ca.
20 min. Heeld vandet fra og damp dem tgrre. Mos kartofler og fedtstof sammen, bland muskatngd og
piskeflgde i. Kgl mosen lidt af, (er mosen over 40° stivner seggene inden du far dem pisket i mosen),
pisk eeggeblommerne i, (grundigt) et ad gangen, og pisk mosen godt igennem. Pisk aeggehviderne
stive og vend dem forsigtigt i mosen til sidst.

Smagr et ildfast fad, kom mosen i og bag det i ca. 35 min. ved 200 °.




