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Recept

Rodvinsmarinerad Hjortkalops

FOR 4 PERSONER

750-1 000 g benfritt kétt fran bogblad, bringa eller hals
1 tsk salt

2 dl rédvin

2 dl vatten

2 dI vinattika

mjol

50 gr spack

50 gr smoér (3 msk)
1/2 tsk citronpeppar
2 nejlikor

2 lagerblad

1 finhackad 16k

2 &ttiksgurkor

TILLAGNING:

1. Torka av det renskurna koéttet och skar det i lagom "munsbitar”.

2. Lagg dem i en djup skal, salta och hall éver rodvin, vatten och attika. Fyll pa
med mera rédvin om inte marinaden tacker kottet.

3. Tack skalen med folie och stall svalt i tva dygn. Vand koéttbitarna ofta.
4. Ta upp koéttbitarna ur marinaden, torka av dem och vand dem i mjol.

5. Tarna spacket fint och smalt det i en gryta, tillsatt smoér och de mjolade
kottbitarna och bryn dem hastigt. ror i citronpeppar, nejlikor, lagerblad, finhackad
I6k och gurkan, strimlad pa langden.

6. Satt till lite av marinaden och lat puttra tills allt ar genomkokt, vilket tar omkring
1- 1 1/2 timme. Om am vill kan sasen redas med 1 tsk mjol utrért i rédvin och
kryddat med lite mera salt. Sasan skall smaka riktigt pikant.

SERVERINGS TIPS:

Till denna hjortkalops passar det bra mde valstekta hela potatisar och grana en
gronsallad med krasse.
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