Recept 20. Antonios Grandiosa Middag

Antonio Carluccio dr en av mina favoritkockar och han har en speciell kérlek for
svampratter. Han har skrivit en fantastisk kokbok som heter ”Galen i Svamp™ .
Vilken bl a innehéller dven efterritter av svamp! Denna rétt &r min variation av
Antonios ’storslagna viltritt till jul” som jag serverade den hos familjen Nordin
1 Tyreso nyérsafton 1998 och hade da dven en inspiration fran Casseruola del
cacciatore. En svampritt jag gor ofta om hosten

De forsamlade gisterna blev forst helt forstummade sedan utbrét ett hérligt jubel
och festen fick en kanonstart vad gillde humoret.

Denna rétt gor man kanske bara 1 eller 3 ggr i sitt liv, men man kommer vél ithdg
varje tillfdlle. Det garanterar jag.

Ingredienser for 12 personer:

1 anka

4 fasaner

8 skogsduvor

10 ripor

12 vaktlar

Levern frén alla faglarna

5 msk olivolja

150 g smor

1 stor 16k tunt skivad

4 vitloksklyftor tunt skivade
3 kg fryst blandsvamp
Négra kvistar rosmarin

1 knippe salvia

salt och peppar

Muskot

1 knippe graslok, finklippt.

Garnering:
2 salladshuvuden, tomater 1 klyftor och lussebloss.
Tillbehor:

Nykokta jordértskockor, nykokt brysselkél och hasselbackspotatis.



Tillberedning:

Ko6p faglarna plockade och ansade, med levern separat. Finns ibland att tillga
hos vilthandlare eller 1 saluhallar farska, men oftast finns frysta. Om man inte
har ett mycket stort fat hyr ett fran nagot cateringforetag for denna kreation tar
utrymme och slér middagsgisterna med djup hdpnad! Denna ritt skall och maste
serveras sa storslaget som mojligt.

Salta och peppra faglarna inuti och utanpa. Bryn dem hela med startordning
enligt receptet och stek kronologiskt med borjan med ankan 5,4,3 och 2 minuter.

Sétt sedan 1 tur och ordning in figlarna i ugn som héller ca 200 grader. Vind och
Os faglarna d& och da. Faglarna bor sta inne ca 50 minuter till en timme.

Hacka nu levern, l1oken och vitloken och stek upp 1 ca 50 gram smor i ca 10
minuter. Hill 6ver leverblandningen en skal och stek nu svampen i samma gryta
tillsammans med resten av smoret. Nér sa ca 50% av svampvitskan reducerats
lagger du 1 leverblandningen och roér om. Stek ytterligare fem minuter och lagg
sedan 1 muskot, salvia, grislok, rosmarin och salt och peppar och roér om. Lat
puttra latt 1 ytterligare 5 minuter.

Borja med att fordela salladsbladen jamt dver fatet. Med blad utfallande runt om
kanterna.

Darefter Lagg nu 2/3 av svamproran som en hog pa serveringsfatet. Hogt pa
mitten sedan utfallande mot alla kanter. Placera fasanerna 1 mitten — gump mot
gump — 1 en fyrkant. Lagg ankan ovanpa fasanerna. Duvorna i en cirkel runt
fasanerna. Lings fatranden och som yttercirkel placeras vaktlarna jimt
for-delade med ett litet mellanrum. Hall nu resten av svamproran over hela
an-rattningen. Placera tomatklyftorna mellan vaktlarna runt om jimt fordelade.

Avsluta med att sticka ned 4 till 5 tomtebloss. Tédnd pa dem och se till att det ar
slackt 1 matsalen. Servera och bravera!



