MAD

DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

Ca. 6-8 personer

2 stk. bov af ravildt, udbenet ca.

1200-1400 g

75 g smor

2 spsk. olivenolie

2 leg

3 fed hvidleg

5 gulerodder

5 pastinakker

500 g champignoner
10 stk. torret allehdnde
5 torret enebaer

3 dl redvin

1% spsk sennep

frisk timian/rosmarin
4 laurbzerblade

5 dl vildtbouillon

salt og peber

evt. saucejeevner/majsstivelse
frisk persille

RA

* Puds kedet for sener og hinder, og skeer kadet i mindre tern.

* Smelt halvdelen af smorret og 1 spsk. olivenolie i en stor
gryde og brun kedet i 2 minutter.

* Held ked og stegelage i en skal.

* Pil log og hvidleg og hak dem fint.

* Skrel guleredder og pastinakker og skeer dem i smi tern.
* Rens svampene og sker dem i bade.

* Knus allehande og eneber fint eller brug en morter.

* Kom resten af smorret og olien i gryden og varm op.

* Steg log og hvidleg, uden at de tager farve.

* Tilset guleradder, pastinakker og svampe og steg yderligere i
5 minutter.

* Held redvin over og kog ind i 5 minutter.

* Tilset ked + stegelage, sennep, knust allehinde og eneber,
hele laurber og hakkede krydderurter. Heeld bouillon i
gryden og kog retten op.

* Sku ned for varmen, og lad retten simre under lag i
ca. 2 timer.

* Smag rigouten til med salt og peber og evt. jeevn saucen
med majsstivelse eller saucejevner.

SERVERING
Anret i et fad, drys med hakket persille og server f.eks. med
kartoffelmos, ris eller bred.

JAGT, VILDT & VABEN

RAGOUT
(SE OPSKRIFT PA NZSTE SIDE)

JAGT, VILDT & VABEN



