Stegt dyreryg

Til 4 personer. Tilberedningstid: 120 min., heraf arbejdstid: 45 min.

Ingredienser

700 g hjortefileter

2 løg

2 fed hvidløg

300 g østershatte

50 g smør

1 pose Legro salvie

3 dl portvin

15 enebær

1 dl sherryeddike

3 dl vand

1 tsk havsalt

1 knivspids peber

Pynt:

4 kviste Legro salvie

Tilbehør:

500 g kartofler med skræl

Fremgangsmåde

Brun hjortefileter på en varm pande. Læg dem i et ovnfast fad. Grofthakket løg og hvidløg lægges sammen med kødet.

Sautér svampe med smør på den samme pande som kødet. Læg dem sammen med kødet i det ovnfaste fad.

Kom et par kviste salvie, portvin, enebær, eddike og lidt vand i fadet sammen med kød krydret med salt og peber. Sæt fadet i ovnen i 20 min. ved 180°C.

Vask kartoflerne og skær dem i både. Sæt dem i ovnen i 25 min. på 200°C.

Tranchér kødet og anret med tilbehøret. Pynt med salvie.

