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Marinerad Bjérnstek

8-10 pers.

1 %2 kg bjornstek (benfri)
1 tsk salt

Marinad:

2 mordtter

1 purjolok

1 liten bit rotselleri
1 gul 16k

1 flaska 6l (33 cl)
2 mskolja

2 msk rodvinsvinager
1 msk timjan

10 enbar

10 vitpepparkorn

Sas:

Steksky

3 dl creme fraiche
salt, peppar
ronnbadrsgelé

* Ansa och skdr gronsakerna i bitar och blanda alla ingredienserna till marinaden i en
bunke.

+ Putsa kottet och Iat det ligga i marinaden, gdrna i en kraftig plastpase, ca. 1 dygn.

* Torka av kottet och bind ev. upp det.Ldagg steken pa en badd av de marinerade gronsak-
erna i en gryta. Salta.Ta vara pa den tunna marinaden till spadning.

« Satt in steken i 2000C, gdrna med kéttermometer, i nedre delen av ugnen. Spad med
marinaden och 6s ofta under stekningen.

+ Sank temperaturen efter ca. 1 timme till 1500C.

* Bjorn maste stekas igenom riktigt val, till ca.800C i innertemperatur. Berakna ca. 2 timmar.
Tack med aluminiumfolie mot slutet av stektiden. Nar steken ar klar linda in den i folie
medan sasen tillagas.

« Sila stekskyn och blanda med créme fraiche. Lat puttra en stund. Smaka av med salt och
peppar, och rénnbarsgelé.

« Skar upp kottet i tunna skivor och servera kokt eller pressad potatis, sas och kokta gron-
saker eller ugnsglaserade rotfrukter och grénsaker.
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