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Recept

Hjortstek med Smoér & Orter

FOR 6-8 PERSONER

1 st hjortstek pa ca 1000 g

50 g rumstempererat dkta smor
1 tsk farsk hackad rosmarin

2 msk farsk hackad mynta

2 msk farsk hackad persilja

1 tsk farsk hackad timjan

1 msk farsk hackad graslok

1 krossad vitlbksklyfta

SAS:

1 dessertsked vanligt mjol

75 ml rétt vin

200 ml grénsaksbuljong

1 dessertsked hemmagjord réd vinbéarsgele.

TILLAGNING:

1. Varm ugnen till 190° C.
2. Blanda ihop smoret, drterna och vitloken.
3. Stick steken pa flera stallen runt om med en liten vass smal kniv.

4. Knada in ortsmoret 6ver hela steken. Sticken ni gjorde i forra momentet tillater
ortsmoret att tranga djupt in i steken och de en god smak och en mérande effekt.

5. Kla in steken 16st i folie. Det ska inte vara hardare an att det bildas en liten
luftficka pa ovansidan. Forsegla folien val.

6. Placera den foliekladda steken i en braspanna och lat den steka i ca 90
minuter. Kolla med en kniv nar steken ar fardig. Om safterna ar riktigt réda lat
steka i 15 minuter langre. OBS stek inte for lange for da finns det risk att steken
blir torr.
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7. Tag ur steken ur ugnen och placera den pa ett upplaggningsfat. Stall steken
varmt medans du gor sasen.

8. Tom stekskyet fran foliet och braspannan i en kastrull. Lat koka upp. Tillsatt
mjolet och arbeta ut det till en smidig kram. Lat sjuda i en minut.

9. Tillsatt nu vinet och gronsaksbuljongen forsiktigt under omroérning. Tillsatt
endast sa mycket gronsaksbuljong som kravs for att det ska bli en slat sas.

10. Vispa ner rod vinbarsgelen och smaka av med salt och peppar.
11. Skar upp steken och servera med den varma sasen.

Smaklig maltid "The Irish Chef"

SERVERINGS TIPS:

Detta ar en maltid féor en kung om den serveras med hemlagad potatismos, arter
och morotter.
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