Helstegt rådyrkølle med kål og skorzonerrødder

1 rådyrkølle på 2 1/5 kg (nok til ca. 8 pers.)

salt og peber

Sauce (1 pers):

2 dl vildtfond ( 1 1/2 tsk vildtbouillonpulver + vand)

en kvist timian

1 spsk balsamico

salt og peber

1-2 salvie blade

15 g finthakkede skalotteløg

Skorzonerrødder (1 pers.):

100 g skorzonerrødder

skal af usprøjtet citron

Madagaskarpeber

3 tsk olivenolie

10 g finthakkede skalotteløg

Garniture (1 pers.):

200 g spidskål

Udben køllen. Lad køllen få stuetemperatur inden du påbegynder stegningen. Krydr køllen med salt og peber. Læg køllen i en smurt bradepande og sæt den i

en 200 grader varm ovn i ca., 45 minutter, køllen er færdigstegt når det har en temperatur på 70o. Lad den trække 15 minutter.

Hæld balsamico i en gryde, lad den koge lidt ind. Tilsæt fonden og kom salvien og halvdelen af skalotteløgene i. Lad den koge ind til den tykner lidt.

Skræl skorzonerrødderne og kog dem 10-15 min i letsaltet vand. For at undgå misfarving af skorzonerrødder, lægges de nyskrællede ukogte i vand, der er tilsat

citronsaft, også i kogevandet tilsættes citronsaft. Tag de kogte skorzonerrødder op, tør dem og skær dem i ca. 5 cm lange stykker. Dryp dem med olivenolie,

revet citronskal, mosede Madagaskar peberkorn og resten af de hakkede skalotteløg.

Spidskålen i kvarte dampes i en smule letsaltet vand, hvorefter den dryppes af.

Vej 170 g stegt rådyrkølle af og server med sauce, dampet spidskål og skorzonerrødderne til samt evt. 100 g ovnbagt kartoffel.

