MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se
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RIPJAKT. Bilden ar tagen under en ripjakt med pointrar i Harjedalsfjallen. Foto- ANDJAKT | DELSBO. Bilden &r tagen av My
graf: Nina Krumlinde, Linghed. Hansson som kommer fran Ljusdal.

KENNYS KRONHJORT. Bilden &r tagen pa Brunnsta gard i Sédermanland.
Fotograf: Fredrik Selander, Nykdping.

NORE. Fotograf: Erik Westling, Sveg. Nore ar
fangad pa bild under jakt pa Valasen i Harjedalen.

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

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

OBS! Vi forbehaller oss ratten att redigera bilden om det behévs.
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NYFEJAD. Fotograf ar Vivianne Albjar som bor i Ahla, La-
holms kommun och bilden ar tagen i det egna vilthagnet.

VINNARE | FOTOTAVLINGEN &r Nina Krumlinde frén Ling-
hed. Hon far en Burris-kikare och en arsprenumeration
pa Jaktmarker och Fiskevatten i pris.

ANDRA PRIS gar till My Hansson som bor i Ljusdal, som
far ett vapenfodral, med plats for ett vapen, fran Sako.

TREDJE PRIS, Beretta jaktkeps med fasan pa, gar till
Vivianne Albjar fran Laholm.

HEDERSOMNAMNANDE: Fredrik Selander, Nyképing och
Erik Westling, Sveg.
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MANADENS RECEPT

STEKT INNANLAR

OCH SVAMPSTUVNING
4 portioner

Innanlaret pa radjuret blir bade mort och saftigt om
det tillagas pa ratt satt. Med fel tillagning och for hog
innertemperatur kan kottet l&tt bli torrt och smakldst.
Vid tillagning av allt kétt ska man ha tre saker i atanke:
Temperaturen runt kéttet, temperaturen i kéttet och
tillagningstiden. For tillagning av till exempel innanlér
ar lag temperatur att rekommendera, det vill sdga en
ugnstemperatur pa 125 grader. Snittytan blir da jamnt
rosa och kéttet férlorar mindre i vikt &n om det steks

i 175 grader. Stek kottet till en innertemperatur av 60
grader, da ar det latt rosa och smaken kommer till sin
fulla ratt. Innanlar kan serveras bade varmt och kallt.
Som stek eller rostbiff. P4 hosten ar svamp en sjalvklar
ingrediens i matlagningen. Den smakar som allra bast
nyplockad och smdrstekt tillsammans med lite hackad
|6k, smaksatt med salt och peppar eller farsk timjan.

INGREDIENSER:

2 innanlér, cirka 600 g
2 tsk salt

1 krm vitpeppar

Smor

SVAMPSTUVNING:
300 g farska svampar
En halv gul 16k

2 msk smor

1-2 tsk salt

1 krm vitpeppar

1 msk madeira

2 msk vetemjol

2 dI gronsaksbuljong
2 dl vispgradde

1 msk hackad persilja

GOR SA HAR:

Sétt ugnen pa 125 grader. Salta och peppra kottet. Bryn
det runt om i smor i en stekpanna.

Satt in en kéttermometer sa att hela roret ar inne i kottet
och spetsen hamnar i den tjockaste delen. Lagg den i en
ugnsfast form och stek i ugnen tills innertemperaturen ar
60 grader. Det tar 25-35 minuter. Ta ut kottet och lat det vila
nagra minuter innan det skérs i sneda, centimetertjocka
skivor.

Putsa svampen och hacka I6ken. Fras i smor tills all
vatska férsvunnit. Salta och peppra. Hall pa madeira och
lat vatskan koka in. Pudra éver mjol och héll pa buljong och
gradde. Koka till en lagom tjock konsistens. Pudra med
persilja.

Upplagt pa minjakt.se av David Bengtsson
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