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Recept

Hjortstek med kantarellsas

FOR 8-10 PERSONER

Marinering 2-4 dagar.
Forberedelsetid 20-25 minuter.
Tillagningstid ca 2 timmar.

1500-2000 g hjortstek benfri
salt och vitpeppar
71-2 msk smor eller margarin

MARINAD:

1 flaska enkelt rétt eller vitt vin
17 morot

stjdlkarna av eftt knippe persilja
1 purjolbk

1 bit rotselleri

1 lagerblad

2 tsk timjan

5-7 enbéar

71 dl olja

SAS:

1/2 burk kantareller

2 buljongtérningar

1 msk smor eller margarin
1 msk vetemjoél

salt och vitpeppar
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FORBEREDELSER:

1. Skar gronsakerna till marinaden i mindre bitar och blanda med marinaden.
Lagg ner koéttet i marinaden och lat sta 2-4 dagar

2. Tag upp kottet, sila upp marinaden och satt pa ugnen pa 225° C. Torka kottet
och krydda det med salt och peppar. Ta upp svampen, krama ur och lat rinna av.

TILLAGNING:

1. Bryn 1-2 matskedar smor eller margarin i en stekpanna och bryn koéttet. Flytta
over kottet till en en gallervagga och satt mitt i ugnen 2-2 1/2 timme. Spad med
nagra deciliter av den silade marinaden och 6s steken da och da. Tack med folie
efter ca en timmes stekning.

2. Koka upp buljongtarningarna i 5 dl vatten i kastrullen. Smaka pa marinaden sa
att den inte ar besk, ock spad forsiktigt till 6nskad smakbrytning.

3. Knada samman smor och vetemjol och red buljongen sedan den kokat in
nagot. Lat sasen sjuda pa svag varme.

4. Hetta upp stekpannan igen och bryn svampen men krydda ej. Lagg over
svampen i sasen och smaka av med salt och peppar.

5. Tag ur steken och lat den vila 5-10 minuter. Skar den sedan i skivor och servera
med sasen och inkokta paron, gelé och bakad potatis eller stekt potatis.

SERVERINGS TIPS:

Servera garna med bakad potatis eller stekt potatis.
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