Kokkeelev Bastian Madsen prasenterer

Dyremédallions med pomme hasselback rodfrugter og vildtsauce
til 4 personer

6 dyremédallions af 80 g. (skee-
res af dyremgrbrad)

24 steenger rgdbede

24 staenger pastinak

Rosenkal efter behov

12 mellemstore kartofler

12 | oksefond

Rosmarin

Salt og peber

Grgnsagerne skyldes og klarggres.
Kartoflerne skares naesten helt
igennem, brug evt. et grillspyd til at
stikke igennem sa du ikke skeere for
langt. Pensles derefter med olie og
krydres med salt og peber evt. lidt
hvidlggssalt, hvorefter de bages i ovn
ved 175 Grader i ca. 30 til 45 min.
Rosenkalen kan, som pa billedet, pil-
les sa det kun er de sma blade, dog
kan man ogsa bruge hele rosenkal.
Derefter skaeres rgdbederne og pa-
stinakkerne i stave.

3 gryder med vand og salt saettes til
at koge.

De klargjorte dyremédallions brunes
pd pande med lidt fedtstof. Husk at
panden skal vaere meget varm.

Efter afbruning koges panden af med
oksefond, afkoget haeldes i en gryde
med rosmarin og skal sa simre i ca.
10 min. Derefter sigtes saucen og
jeevnes af, evt. med snowflake. Dy-
remédallionerne saettes i ovnen i ca.
9 - 10 min, mens dyremédallionerne
er i ovnen koges rgdbeder, pastinak
og rosenkal til de er mgre, husk ro-
senkal ikke skal koge ret leenge i for-
hold til redbede og pastinak.
Herefter kan retten anrettes.

Velbekomme!
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