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Kalvstek i Marsalavin 
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4 portioner
Ingredienser

500 g kalvstek, strimlad

salt och malen vitpeppar

1 dl vetemjöl

1 msk smör

1 msk rapsolja

1 dl torrt marsalavin

1 ½ dl kalvbuljong

Gör så här:
Krydda köttet med salt och peppar och vänd det i mjöl. Bryn köttet i smör och olja 5 minuter. Ta upp köttet. Slå bort fettet ur pannan.

Tillsätt vin och buljong. Koka ihop skyn några minuter på kraftig värme och lägg i köttet. Koka upp, sänk värmen och sjud under lock 15 minuter, tills köttet är mört. 

Till servering:

Vildris, stekta champinjoner och sallad efter säsong.
ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kött.

Kalvfärsjärpar med rotfrukts- och svampsky och hemgjorda Karl Johan ravioli 
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Foto: Åsa Dahlgren
4 portioner
Ingredienser

500 g kalvfärs

1 ägg, uppvispat

1 ½ dl mjölk

½ dl krossade tomater

2 kokta potatisar, rivna

1 gul lök, hackad

2 vitlöksklyftor, hackade

salt och malen vitpeppar

1 msk färsk salvia, hackad

2 msk smör

 

Raviolifyllning:

100 g färsk Karl Johansvamp, hackad

2 schalottenlökar, hackade

1 msk smör

 

Raviolideg:

150 g vetemjöl

150 g durumvetemjöl

3 ägg

2 msk olivolja

2 msk vatten

vatten och salt

 

Sky:

1 schalottenlök, hackad

50 g färsk blandsvamp

100 g blandade rotfrukter, i bitar

1 msk smör

4 dl kalvbuljong

2 msk ljus maizenaredning

salt och malen vitpeppar

 

Gör så här:
Blanda ägg och mjölk med tomater, potatis, lök och vitlök. Tillsätt färs och arbeta ihop. Krydda med salt, peppar och salvia. Forma till järpar och stek i smör.

Ravioli:
Fräs svamp och lök i smör och låt svalna. 
Arbeta ihop mjöl, ägg och olja till en deg. Tillsätt vatten om degen är för hård. 
Kavla ut degen till två tunna plattor och sporra rutor på bottenplattan. 
Lägg en klick fyllning på varje ruta, lägg på den andra plattan och tryck till kanterna. Sporra ut kuddar och se till att kanterna är väl tillslutna. Lägg kuddarna på mjölat underlag. 
Koka raviolin i lättsaltat vatten cirka 10 minuter.

Sky:
Fräs lök, svamp, och rotfrukter. Spara några frästa svampar till garnityr. 
Tillsätt buljong och koka upp. Mixa och red med maizena utrörd i vatten. Krydda med salt och peppar. Koka cirka 3 minuter.

ekoMatbilen.se -hemleverans av Sveriges godaste kött.

Wallenbergare med potatismos
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4 portioner
Ingredienser
Ingredienser
300 g kalvfärs, finmalen
3 st äggulor
3 msk vispgrädde
1 tsk salt
vitpeppar
en nypa socker
Potatismos:
12 st potatisar (medelstora) mjöliga
0.5 dl grädde, 0.5 dl mjölk
en klick smör, salt, peppar
Rårörda lingon:
200 gram frysta lingon
1 dl socker
Gör så här:

1. Blanda lingon och socker och låt stå i rumstemperatur tills sockret löst sig. Rör om då och då.
2. Blanda kalvfärsen med äggulor, vispgrädde, salt, peppar och socker. Blanda noga och ställ färsen svalt.
3. Skala och koka potatisen. Värm gräddmjölken tillsammans med smöret. 
4. Vispa potatisen och den varma gräddmjölken till ett slätt mos. Smaka av med salt och peppar. 
5. Forma kalvfärsen till biffar, vänd dem i ströbröd och stek dem i en blandning av olja och smör på medelhög temperatur.
6. Servera med potatismos, sky, rårörda lingon och ärtor.
