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Ind f et &v‘hjort brunes i jernpanne glaseres g eﬁgmﬂrrhwtlﬂk 0g
timian. Stekes ca 5imin pa 160 grader C i ovn og hviles pa rlst \Skjaeres i
tynn; iV, I?a‘tunflsk skjeeres i tynne skiver. é‘} ‘1 '

Majones Iages pa en eggeplomme, litt rﬂdvmseddlk 0g 1 dl kraftlg
oI|venoIJe Garneres med hgvlet parmesan, kapers frlterte mandler og frise

salatt - \ ¢
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Hjortekjﬂtf males mellomgrovt 0g tilsettes ¥ fmmalt stespekk Kok |
aprlrkggr I frukt \g hvitvin og avkjgl. Hasselngtter sistes i o og skoldes.
Kjo e;%ﬂt . spekk og salti en kmkkenmaské. il ! elg (farsen ma
ikke veere for kald | cal4 grader). Spe med hvitvin. Tilsétt finh kket timian,
aprikoser og nﬂQer Smak til med rista sort pepper, litt hwthk og chili. Stapp
farsen'i svm‘etarm snurr opp og la henge til tzrkpﬁ Kjoli 2 degn.

Posjer pglserie ved 64 grader i ca 15 min, avkjel-Snitt ﬁmlséne for3|kt|g 0g
stek \X'ed middels \(a[me
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"Hjor eqr?te . ‘
Hjorte r nakke og boq skjaeres | passe biter. Br av kjﬂttet godt i ,en stor
gryt fn d hel smalgk og hel sjampignof. Tilsétt s Itet smﬂr 0g ha

pa hve em Dekkgmed like mengder rgdvin og Va}m a koke, forsiktig til
kjrattet er mart. TilSett litt kremflate og smak til med salt og p bper Posjoner
opp kt’allerker) 0 dryss over grovrevet pepperrok
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