MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se

PA SPANING EFTER STENBOCK | KAUKASUS, AZERBAJDZJAN. Vinnarbilden ar tagen av Fredrik Gammelsrud fran Askim i
Norge som far en Burris-kikare och en arsprenumeration av Jaktmarker och Fiskevatten i pris.
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HUND | LERA. Bilden ar tagen av tredjepristagaren Suzanne Andersson i Dala-Floda, som
far en jaktkeps med en fasan pa fran Beretta.

Minjakt.se ar en plats p3 internet dar du kan moéta andra jagare for att utbyta tankar och idéer om jakt. Medlemskapet ar helt gratis.
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VILL DU VARA MED OCH TAVLA?

Ga in pa minjakt.se och ladda upp dina egna bilder.

OBS! Vi forbehaller oss ratten att redigera bilden om det behovs.

"y

MAJBOCK | GRONSKA. Ett hedersomnamnande till Per-
Erik Pettersson i Eskilstuna som tagit bilden p& denna bock
som ar skjuten pa en mark utanfér Hallstahammar.

DOVHJORTAR | FYLEDALEN | SKANE. En av dovhjortar-
na har fatt med sig en taggtrad... Bilden ar tagen i mars
av Lennart Johanzon fran Ahus som belénas med ett va-
penfodral fran Sako med plats for ett vapen i andrapris.
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MANADENS RECEPT

MARINERAD ALGSTEK 6 personer

INGREDIENSER:

1 kg algstek

MARINAD:

3 dl rédvin

2 msk olja

1 tsk timjan

2 tsk svartpepparkorn
2 tsk torkade enbér
1/2 dl kalvfond

1 dl vatten

1 gul 16k

SAS:

5 dl silat stekspad
3 msk vetemjol

1 dl gréddde

Salt och peppar

Ev lite soja

GOR SA HAR:

1. Blanda rédvin och olja med timjan och krossade
peppar- och enbérskorn.

2. Lagg steken i en plastpase och sl marinaden
over. Knyt pasen och stéll i kylskap i minst ett dygn.
Vand ett par ganger.

3. Ta upp steken ur pasen och torka av. Hall
marinaden fran p&sen ner i en gryta. Blanda
marinaden med kalvfond, vatten och 1 gul 16k skuren
i klyftor.

4. Bryn steken i stekgrytan.

5. L&t koka pé svag varme under lock tills steken ar
mor, ca 1-1 1/2 tim.

6. Red av den silade skyn med vetemjél och spad
med gradde till en god sés. Smaka av med salt,
peppar och ev soja.

Servera garna med potatismos.

Smaklig maltid!

Goran Olsson

Upplagt pa minjakt.se av Géran Olsson

JAKIMNARKER och FISKEVATTEN

93



