Dyrefilet & Foie Gras med rosiner og
skinke til nytarsaften.

4. pers.

320 g. dyrefilet eller mogrbrad
200 g. foie gras (eller andelever)
Italiensk skinke

50 g. rosiner i portvin

30 g. fedtnet (spgrg din slagter)
Salt og peber

Sauce:

2 | vildt fond

12 dl portvin

80 g. smgr

2 cl balsamico

Kgdet afpudses for sener og drysses med salt og peber
Steges pa en meget varm pande ca. 1 min pa hver side

Bred fedtnettet ud. Leeg farst skinken pa, derover rosiner, sa foie gras
og gverst fileten.

Rul sammen og bag i ovhen ved 200 grader i 10 min. Lad kgdet hvile i
5 min.

Sauce: Vildt fond og portvin koges ind til ca. 4, pisk smgr og balsamico
i saucen.

Skeer kgdet i skiver og anret med arstidens grgnsager f. eks rodfrugter
og kartoffel.
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