Hjortemedister

1 kg hjortekød, 200 gram spæk, 300 gram svinekød grovhakket.

Kødet røres med h tsk. knuste korender, t/ tsk. muskatnød, 1 fed knust hvidløg, 1 spsk. salt, % tsk. peber, 2-3 spsk. vineddike og 2-3 dl. bouillon.

Rens ca. 3 meter tarme i rindende vand, medens kødet hviler en times tid.

Sæt pølsehornet på kødhakkeren og stop "medisteren".

Sno i vrid den i passende stykker. Kan udmærket fryses.

Det anbefales at for koge medisteren inden den steges eller grilles

Til Toppen

----------------------------

Hjorteragout.

 Skær 600 gram dyrekød, uden sener, i terner og brun det i en stegegryde sammen med 2-3 groft udskårne løg og gulerødder. Dæk med vildt- eller oksebouillon

samt 2 dl. piskefløde, lidt paprika, timian, enebær samt friskkværnet salt og peber samt lidt tomatpure. Herefter tilsættes 250 gram groft udskårne champignon.

Lad det små simre ca. 2 timer eller mere, det bliver det bedre af, sørg for at det er godt mørt. Ca. 20 min. inden servering kan du tilsætte en udskåret

rød og grøn peberfrugt. Jævn evt. med en meljævning eller Creme Fraiche.

