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Recept

Skogvaktarfruns Hjortsadel

FOR 6 PERSONER

2 kg hjortsadel
175 gr fett spéck

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar
1 tsk mejram

1/4 tsk timjan

1/4 tsk salvia

150 gr smér

1 1/2 - 2 dl gréaddfil

MARINAD:

1 1 mjolk (helst kdrnmjélk)
1 tsk salt

1 msk grénpepparkorn

4 kryddnejlikor

6 krossade enbér

2 lagerblad

TILLAGNING:

1. Den valansade hjorten far ligga i marinaden i 1-4 dygn. Darefter tas den upp
och torkas val, befrias fran alla benhinnor och spackas med jamt skurna
spackstrimilor.

2. Gnid sedan in den med en blanding av salt, peppar, mejram, timjan och salvia.
Skar smoret i tunna skivor och lagg ovanpa sadeln.

3. Sjkut in den forberedda sadeln i het ugn, 275 grader, och lat den brynas i 10
minuter. Stank sedan portvinet éver sadeln och sank varmen till 200 grader. Hall
efter ytterligare 20 minuter pa rédvinet och tack sadeln med aluminiumfolie och lat
den stekas sammanlagt 40-50 minuter. Stektiden far anpassas efter djurets alder.

4. Strax fore stektidens slut tas folien bort och sadeln 6ses ofta.

5. Ta ut den fardigstekta sadeln och ror ut stekskyn med graddfilen, eventuellt
smaksatt med salt och paprika, till en sas.

SERVERINGS TIPS:

Som tillbeh6r passar glaserade kastanjer, smorstekta kantareller och
potatiskorketter. Det gar aven bra med kokt ris blandet med stekta kantareller.
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