Hjorteragout med farinsauteret tilbehør.

 Skær 600 gram reelt hjortekød i passende terner. Lav i en marinade af : 2 dl. rødvin, samt i alt 100 gram grøntsager der er groft udskåret, gulerod, bladselleri,

løg, timian, rosmarin, nellike, knust enebær.

Lad det ligge natten over.

Tag kødet op og afdup det.

Si marinaden, og kog sammen med 2-3 dl. dyrefond, husk at afskum.

Brun nu kødet i en stegegryde, drys 1 spsk. mel over og tilsæt fonden.

Lad det småsnurre 1 - 1time. Jævn skyen og smag til.

Skær et par madæbler ud i både, og fjern kernehuset.

Et julesalathoved skilles i blade, 3-4 rødløg pilles fra hinanden.

Smelt farin i smør, lidt vand og eddike, timian.

Læg bladene i en gryde og sauter i farinen det er gyldent.

Spæd evt. med lidt vand.

Til Toppen

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

Hjorteskipperlabskovs.

 Skær 100 gram spæk i terner, brun det i en gryde så fedtet løber af.

Fjern herefter spækternerne og gem dem.

Skær 800 gram groft dyrekød, i terner.

Svits kødet i fedtet men det må ikke brune.

Kom 3-4 hakkede løg ved, de skal kun lige "klarer".

Kom så spækternerne ved sammen med 4-5 laurbærblade, 15-20 hele peberkorn, dæk med kalvebouillon eller vildbouillon.

Kog op, skum, og skru ned lad det simre ca. 1 ½ time.

1 kg. kartofler skrælles og skæres i terner, som så tilsættes.

Fyld efter med bouillon så det kun lige dækker.

Kog forsigtigt, og rør af og til, retten er færdig når kartoflerne koger ud.

Server med groft rugbrød, rødbeder og hakket purløg. I vinterperioden når purløgene ikke smager af noget kan du skære tynde ringe af porrens grønne del,

eller stille et hvidløg i vand til det skyder lange grønne spire der hakkes.

