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Recept

Farserad Hjortbog

FOR 6-8 PERSONER

1 1/2 kg befritt kétt fran hjortbog
spéckskivor

2 dl buljong

2 hg flaskférs

1 hg hjortfars

2 dl vispgradde

2 agg

2 msk skorpmjoél

2 finhackade shalottenlottenlbkar
20-30 férvéllda rénnbéar
finhackade ortkryddor, t ex; persilja och basilika
salt & peppar

SAS:

1 dl vispgradde
1 msk mjol
eventuellt messmor

TILLAGNING:

1. Blanda samman flaskfars, hjortfars, vispgradde, agg, skorpmjol, shalottenlokar,
ronnbar, ortkryddor, salt och peppar.

2. Befria det urbenade hjortbogskottet fran hinnor och senor.

3. Lagg ut spackskivor pa en skarbrada och lagg den urbenade bogen ovanpa.
Platta ut kéttet ordentligt, salta och peppra.

4. Tack kottet med farsen och rulla ihop sa att spacket kommer ytterst.

5. Bind om med bomullsgarn. Tack aven sidorna med spack och bind om sa
farsen inte kryper ut.

6. Bryn rullen och lagg over den i en stekgryta. Sla pa 2 dl buljong. Sa har far
kotter brasera i 150 grader i ugn med locket pa, eller ovanpa spisen, i ungenfar en
timme. Préva med en sticka om den ar fardig.

7. GOr en sas av skyn och 1 dl vispgradde. Visp i 1 msk mjol som rorts ut i lite
vatten och lat sasen koka nagra minuter. Smaka garna av med lite messmor.

SERVERINGS TIPS:

Servera med kokt potatis och nagon gronsak. Rosenkal ar gott till, likasa gréna
bdnor.
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