Hjortemedaljoner . (2 – 3 pers.)

6 hjortemedaljoner (= 400 g)

Salt + peber + vildtkrydderi

Olie til stegning

                -----

Medaljonerne krydres og steges i lidt olie på panden. 2 – 3 min. På hver side. 

Serveres straks.

Kartoffelgratin. (4 pers.)

600 g kartofler, selleri + gulerødder. (vægten er med skræl)

1 ½ æg eller 3 æggehvider

2 ½ dl soja cuisine (NATURLI’)

1 tsk. Salt, 1 drys peber, ½ tsk. Vildtkrydderi eller bouillon

                     -----

Kartofler, selleri og gulerødder skrælles og rives groft på råkostjern og blandes. 

Æg, soja cuisine og krydderier røres sammen og hældes over grønsagerne.

Blandingen kommes i et smurt tærtefad (gerne med bagepapir).

Bages i en forvarmet ovn ved 200 grader i 30 – 45 min.

Fyldte champignon. (4 pers.)
Ca. 500 g store champignon

2 små løg

Ca. ¾ dl olivenolie

Salt + peber

1 bdt. Persille

Ca. 4 spsk. Fløde eller soja cuisine

2 spsk. Rasp

                  -----

Svampene renses og stilkene knækkes af. Disse hakkes fint.

Løgene pilles og hakkes fint, og begge dele svitses på en pande i lidt af olien. Der drysses med salt og peber. Fløde og hakket persille kommes i.

Svampene stilles med den runde side nedad i et ovnfast, smurt fad (eller på bagepapir).

Løgblandingen fordeles i svampene, og der drysses med rasp. Lidt olie dryppes over.

Sættes i en 225 grader varm ovn i ca. 10 min.

