MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se
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ALGJAKT. Bilden &r tagen i Velfjord. Fotograf &r Alvar Hansen fr&n Brenngy, Nordland, Norge.
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BJORNENS RIKE. Andreas Géransson som bor i Hammarstrand har tagit bilden i Finland. FRIDA. Fotograf: My Hansson, Ljusdal.

Minjakt.se ar en plats pd internet dar du kan mota andra jagare for att utbyta tankar och idéer om jakt. Medlemskapet ar helt gratis.

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

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

FISKJUSE FAST | LEDNING. Jonas Pettersson fran Upp-
lands-Bro har tagit bilden i sin tradgard.
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SKJUTEN BOCK. Fotograf ar Marcus Hertzman, Sku-
rup. Bilden &ar tagen mellan Skivarp och Mossby i sddra
Skéane.

VINNARE | FOTOTAVLINGEN &r Alvar Hansen fran Bron-
ney i Norge. Han far en Burris-kikare och en arsprenume-
ration pa Jaktmarker och Fiskevatten i pris.

ANDRA PRIS gar till Andreas Géransson som bor i Ham-

marstrand, som far ett vapenfodral, med plats for ett
vapen, fran Sako.

TREDJE PRIS, Beretta jaktkeps med fasan pa, gar till
Andreas Wennberg fran Overkalix.

HEDERSOMNAMNANDE: Jonas Pettersson, Upplands-
Bro, Marcus Hertzman, Skurup och My Hansson, Ljusdal.

Jakt sako

JAKTAARKER o FISKEVATTEN

JAKTMARKER & FISKEVATTEN 11 - 2008 www.jof-se

HAVSTRUT MED GRASEJ. Bilden &r tagen under en fisketur i
Norge. Fotograf: Andreas Wennberg, Overkalix (Alls&n).

MANADENS RECEPT

DALAFAGEL PA ANDERS VIS
Cirka 6 pers, tid cirka 3-4 tim

INGREDIENSER:

Tjader/orre (3kg)
Salt/vitpeppar

3dl gradde till sasen
Vatten till sky i ugnen
2-3 msk svartvinbéarsgelé
Nagon msk soja

SERVERAS MED:
Pressad potatis
Blomkal/broccoli
Ro6tt vin

Borja med att gnida in kéttet in/utvandigt med salt och pep-
par. Bryn sedan kottet pa 250-275 grader i ugnen tills fageln
fatt fin farg. Sank darefter till cirka 175 grader och "skya”/hall
over lite vatten, (skya darefter en gang i kvarten sa inte kot-
tet blir torrt). Lat std i ungefar 1 timme per kilo fagel.

Nar fageln &r genomstekt bena/skar loss allt ktt och
skiva i tunna skivor. Lagg upp pa serveringsfat (garna ben
och vingar pa kanterna pa brostfiléerna i mitten). Spara ben
samt inkram (lungor/lever). Skya ur pannan i grytan igen,
koka av kéttet fran benen, krossa gérna benen i mindre bitar
sé alla harliga smaker hamnar i sdsen och inte i soporna. Léat
sjuda i cirka en timme. Nar alltsammans &r reducerat ner till
halften eller mer, gors en toppredning pa ben och alltihop.

Nu &r det dags for "farbror-Melkerkryddning” med gréadde
ca 2-3 dI (fér den runda smakens skull), soja 1-2 msk (for fin
farg) och svartvinbarsgelé 2 msk!!!

Sila sésen. Hall lite av sédsen Gver brosten pa serveringsfa-
tet. Servera med pressad potatis, kokt blomkal och broccoli
samt ett harligt rott vin. Anders tips ar "La Chasse”, flaskan
med algen pa.

Smaklig maltid 6nskar faglarna i aftonvardsrénningen.

Upplagt pa minjakt.se av Frida Andersson

Jakt

JAKIMNARKER och FISKEVATTEN
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