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Harefilet pa seng av pasta og broccoli

2 stk harefileter

100 gr sjampinjong

3 skive(r) flesk i terninger
1 stk sjalottlek

1 dl buljong

1 dl flete

Pasta- og broccoliseng:
200 gr pasta

2 liter vann

2 fedd hvitlek

4 ss olivenolje

400 gr fersk broccoli

2 ss salt

1 stk fersk chilipepper

Skjeer harefiletene i tynne skiver. Skjeer sjampinjongene i 6 deler. Skjeer fleskeskivene i terninger,
og finhakk sjalottleken.

Stek kjottskivene raskt i varm panne uten @ la dem svi fast. Sla over flete og buljong, og la alt
koke. Om kjottet brenner seg fast, tas det opp, pannen gjsres ren og kokingen fortsettes.

Hardstek flesketerningene i en annen panne. Stek lgk og sjampinjong. Bland halvparten av dette
med det flotekokte harekjottet. Det resterende brukes som garnityr.

Kok pastaen.
Del broccolien i buketter, og skijcer stilkene i biter for seg. Kok opp vann med salt. Legg i stilkene.
Kok i 5 minutter for bukettene legges i. Kok i ytterligere 5 minutter. Sil bort vannet og skyll

broccolien i kaldt vann.

Skrell hvitloken og skjeer den i tynne skiver. Del chilipepperen, ta ut mellomveggene og kjerner, og
finstrimle den. Varm olivenolje i pannen og fres hvitlak og broccoli. Tilsett pasta og chilipepper.

Broccoli- og pastablandingen legges pé en tallerken, og hareraguen legges pent midt pd. Resten av
sjumpinjonggarnityret drysses over.

Drikke
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