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 behdvs.

MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se

ALGJAKT I SNO. Bilden ar tagen i Trysil i Norge.
Fotograf: Bjorn Brendbakken.

L

f Rf\DJUR. Daniel Bylund éar fotografen. Daniel kom-
» - mer fran Sollefted, dar ocksa bilden ar tagen.

ALGAR. Fotograf ar Daniel Blom och bilden ar tagen i Adelfors, cirka 1,5 mil fr&n Vetlanda.

MANADENS RECEPT
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REN | VATTEN. Bilden &rtagenilLuvos, 5mil  RAV BLAND KLOVER. Fotograf: Stefan Hammarstrém fr&n Ansta i Saters kommun.

vaster om Jokkmokk. Fotograf: Gunilla Falk. Bilden &ar tagen hemma i Ansta.

Minjakt.se ar en plats pa internet dar du kan méta andra jagare for att utbyta tankar och idéer om jakt. Medlemskapet &r helt gratis.

Jakt sako
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VINNARE | FOTOTAVLINGEN &r Peter Oman
fran Trollhattan. Han far en Burris-kikare och
en arsprenumeration pa Jaktmarker och
Fiskevatten i pris.

ANDRA PRIS gar till Daniel Blom som bor i
Korsberga. Han far ett vapenfodral, med
plats for ett vapen, fran Sako.

TREDJE PRIS, Beretta jaktkeps med fasan pa,
gar till Stefan Hammarstrém fran Ansta.

HEDERSOMNAMNANDE: Gunilla Falk, Jokk-
mokk, Bjérn Brendbakken, Dalholen, Norge
och Daniel Bylund, Solleftea
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RADJURSGRYTA

INGREDIENSER:

1 kg benfritt framdelskott, il
exempel hogrev eller bog av
radjur

Nymald svartpeppar

Smor att bryna i

4-5 dl mustig buljong

1 dl outspadd svart vinbarssaft
1/2 dl kinesisk soj

2 tsk tomatpuré

8 enbdr, latt krossade

8-10 schalottenlokar

Farska champinjoner eller
skogssvamp

Cirka 2 dl svarta vinbar

GOR SA HAR:

Skar kéttet i grytbitar. Krydda med
svartpeppar. Bryn i smér i omgangar
och lagg 6ver i en gryta. Vispa ur
stekpannan med lite av buljongen
och hall skyn dver kéttet i grytan.
Tillsatt resten av buljongen, svart vin-
barssaft, soja, tomatpuré och enbar.
Ror om och lat puttra sakta cirka 40
min. Skala och bryn I6karna, lagg
6ver dem i grytan och lat sméaputtra
ytterligare 20 minuter. Smaka av, salta
om sa behdvs. Ansa och smorstek
svampen, stré sedan den och

de svarta vinbaren dver grytan.
Servera och njut.

Upplagt pa minjakt.se av David Bengtsson
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