VILT

R&djurssadel med rédvinssky

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4

Radjurssadel Gr en ratt som riktigt far det att vattnas i munnen pé& alla jagare. Servera
tillsammans med rostade rotfrukter eller mos fér en harligt rustik smakkombination.

INGREDIENSER

0.5 klyfta vitlok

3 dl lingon

800 g rédjurssadel

2 msk olivolja

6 dl rédvin

1 nypa salt

30 g strimlat bacon

1 tsk hackad farsk timjan

3 dI viltfond

0.5 dI farinsocker

1 nypa krossad svartpeppar
1 tsk krossade enbar

1 tsk farskt hackad rosmarin
50 g schalottenlok



GOR SA HAR

00 00000000

Satt ugnen pé& 125 grader jGmn varme.

Putsa radjursadeln genom att skdra bort hinnor och senor.

Gnid sedan in ordentligt med salt och peppar.

Bryn sedan kéttet pd alla sidor i en stekpanna med rikligt med smor.

Stek sedan kottet i ugnen tills det nér en innertemperatur p& 52 grader.

Fras 16k och bacon i olja tills det fatt farg.

Hall i sockret och stek tills det har smalt. Blanda sedan i kryddor tillsammans
med vin och lingon.

Koka ner till ungefar halften, fyll sedan p& med vilfonden. Koka ner till halften
igen. Anvander du koncentrerad fond maste du spd ut med vatten enligt

anvisningar pa flaskan.

Smaka av med salt och peppar. Vill du ha sésen tjockare kan du reda den
med lite majsmjal.

Ta ut kéttet ur ugnen och lat det vila en stund innan du skar upp det.



