Hjortesuppe med hjorteboller.

 3-4 kg. dyreben hakkes i stykker og placeres i en bradepande eller en stor stegegryde.

Grovskær :- 6-7 gulerødder - 2-3 store løg - 1 persillerod.

Læg grøntsagerne ved benene og krydder med, estragon - rosmarin samt friskkværnet salt og peber.

Stil bradepanden i ovnen ved 250 grader i ca. 45 min. tilsæt lidt vand.

Indholdet kommes op i en stor suppegryde, og dækkes med vand.

Det skal små simre omkring 2 timer.

Skum det af efterhånden.

Si suppen gennem en sigte og herefter gennem et klæde.

Kog det op og afskum, smag til med friskkværnet salt og peber.

Hæld en dåse aspargessnitter ved.

Tilsæt hjortekødboller.

Hjortekødboller til suppen.

Hak 500 gram hjortebov 2 gange med 100 gram spæk samt 100 gram skinkekød, og 2 løg.

Rør farsen med :- 2 hele æg - mælk - ca. 200 gram mel - 1 teskefuld merian - lidt knust spidskommen - lidt karry - friskkværnet salt og peber - danskvand.

Farsen skal nu være "tilpas" lind.

Bring vand i kog, tilsat lidt salt og gerne lidt bouillon.

Kom farsen i en "bollesprøjte", sprøjt så bollerne ud, hvor de stikkes af med en kniv i "bollestørrelser, eller brug en teske til at forme bollerne med,

bollerne er færdige når de kommer op i overfladen.

