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Ortbakad hjortstek

FOR 6-8 PERSONER

1 benfri hjortstek

5 dl kott eller vilt och kantarellbuljong
(tarning eller fond+vatten)

Y2 dl honung

2 msk olja

1 msk hackad timjan

1 msk hackad koriander

1 tsk salt

1 krm grovmald svartpeppar

1 msk balsamvinager

Y2 msk socker

1-2 msk maizenaredning for morka saser

TILLAGNING:

1.

2.

Putsa steken och bind upp den. Koka upp buljongen i en gryta. Lagg i kottet
och lat sjuda under lock ca 10 min. Ta upp steken och lat rinna av.

Lagg steken i en ugnssaker form. Stick i en kdttermometer, se till att spetsen
kommer mitt i kottet att s& mycket som mojligt av roret ar i kottet.

. Blanda honungen med olja, drtkryddor, salt och peppar. Bred blandningen éver
steken.
. Tillaga i nedre delen av ugneni 175 g ca 1 %42 tim. Spad med buljongen efter ca

halva tiden och 6s steken nagra ganger under tiden. Vid 75 g ar steken klar.
Skar upp steken i tunna skivor.

. Sila buljongen i en kastrull och 1at koka upp. Smaka av med balsamvinager och

socker. Vispa i maizenaredningen och lat koka nagon min.

SERVERINGS TIPS:

Servera steken med skysasen, hasselbackspotatis och wokade gronsaker och
svamp tex kantareller, selleri, morotter, paprika och sockerarter.
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