Här kommer ett bidrag på en huvudrätt.Detta recept är beräknat på 8 personer.

 Reninnanlåret kommer från Blindh´s slakteri i Funäsdalen.

 Grönsakerna köps lokalt efter säsong.
Ren, lingon, kolbulle, jordärtskocka

Lingon/vodka sås:

1 klick smör

3 schalottenlök 

1 morot 

1 palsternacka

2 dl + 1 dl lingon

½ dl socker

5 dl rött vin

½ dl viltfond 

4 dl vatten

3 cl vodka

salt, peppar

redning (maizena)

Tillagning:

Skala och hacka löken. Skala morot, palsternacka och skär i mindre bitar.

Fräs allt i en kastrull med en klick smör tills de blivit mjukt.

Tillsätt sedan sockret och låt de karamellieras. Häll på lingon (spara 1 dl), vin, fond och vatten.

Låt reducera till ca hälften. Sila sedan igenom en finmaskig sil.

Tillsätt vodkan. Koka upp, smaka av med salt och peppar. Red sedan av till önskad tjocklek. Häll i de hela lingon som är kvar.

Puré:

200 g palsternacka

180 g jordärtskocka

4 dl + 1 dl grädde

ca 50g smör

salt, vitpeppar

Tillagning:

Skala palsternacka och jordärtskockan och skär i små bitar. Koka ihop tills de är mjuka. Mixa sedan allt så slätt som möjligt. Smaka av med salt och peppar. Sila sedan igenom en finmaskig sil så att man får en helt slät puré.

Kolbulle ”rusti”:

2 dl vetemjöl

3 dl vatten

1 tsk salt

150 g råriven potatis

ca 100 g basturökt sidfläsk

Tillagning:

Vispa vetemjöl, vatten och salt till en slät smet. Skala potatisen och riv grovt på ett rivjärn och a ner i smeten.

Skär bort svålen på fläsket och skär i små tärningar.

Stek fläsket hårt i en stekpanna. Häll över halva potatissmeten i stekpannan. Vänd på kolbullen när den fått gyllenbrun färg och stek klart på andra sidan. Gör om samma sak så du får en till. Låt svalna och skär sedan ut 8 trianglar till servering. Innan servering stek på kolbullen så den blir krispig och varm på bägge sidor.

Timjankaramelliserade morötter:

1 klick smör

socker 

8 morötter

ca 1 dl hackad timjan

sherryvinäger

Tillagning:

Skala och blanchera morötterna. Dela morötterna på längden och sedan på hälften så det blir 4 st bitar.

Bryn smöret i en kastrull och lägg sedan i morötterna. Tillsätt socker och timjan. Låt morötterna bli ljusbruna och tillsätt sedan sherryvinägern. 

Reninnanlår:

1,5 kg innanlår

salt, peppar

smör

Tillagning:

Rensa och stycka innanlåret i portionsbitar á 165 g.

Bryn köttet i smör på snittsidan. Salta och peppra. 

Tillaga köttet i ugnen på 160 grader.

Köttet ska nå en innertemperatur på 42-43 grader.

Låt köttet vila innan servering och tranchering.

