VILL DU VARA MED OCH TAVLA?
Ga in pa minjakt.se och ladda upp dina egna bilder.

MANADENS BILDER i samarbete med Minjakt.se

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

MONTERAD TROFE. Fotograf: Per Résblad.
Hékan Rydberg var skytten d& denna algtjur
skots i Viksjoomradet.

HOSTEN 2007.
Fotograf: Tommy Bjorklund.

VINNAREN | VAR TAVLING, Lars Edgren,
Gévle, far en Burris-kikare och en
arsprenumeration pa Jaktmarker och
Fiskevatten i pris.

ANDRA PRIS gér till Jonny Andresen,
Arjang, som far ett vapenfodral fran
Beretta med plats for tva vapen.

TREDJE PRIS, ett vapenfodral fran
Beretta med plats for ett vapen, gar till
Lennart Johanzon, Anus.
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Jakt sako

HIGHLAND FOX. Réav i Skottland, norr om Inverness. Skytt och fotograf: Jonny Andresen. OBSERVATION VILT. Orn, Skéne. Fotograf: Lennart Johanzon. JAKTAARKER oct FISKEVAITEN

Minjakt.se ar en plats pa internet dar du kan mota andra jagare for att utbyta tankar och idéer om jakt. Medlemskapet ar helt gratis. JAKTMARKER & FISKEVATTEN 6 - 2008 wwwjof se

MANADENS RECEPT

FARSERADE
VILTGRONPEPPARBIFFAR

6 personer

500 gr extra prima viltfars (férslagsvis vildsvin eller alg)
3 &gg

2 msk skorpmijol

2 msk vin + 2 msk gréadde

2 buljongtarningar krossade i sa lite vatska som mojligt
Drygt "2 dl finhackad gul I8k

1 %2 msk finhackad grénpeppar

Y2 tsk salt

Y2 tsk Beau Monde (kan erséttas med lika mycket
kinesisk soja)

Smor

Satt ugnen pa 125 grader. Blanda farsen med aggen

och skorpmijélet. Hall i vinet och gradden. Krossa

tva buljongtarningar i lite vatten till en smet. Hall dver
buljongvatskan dver farsen. Tillsatt 16k, gréonpeppar, salt
och Beau Monde. Gér sma biffar, (provsmaka en, kanske
behtvs det mera salt) stek i het panna for att fa fin farg,
lagg upp pa eldfast fat.

SAs:

1 %2 msk hel grénpeppar
1 msk smér

1 msk kinesisk soja

1 %2 msk graddfil

2 dl tjock gradde

Salt

Minst 1 rejal klyfta citron

Gor sasen i samma stekpanna, lagg i minst 1 msk smor
och fras upp den hela gronpepparn dari. Tillsatt nu i
namnd ordning tjock gradde, soja och graddfil, vispa hela
tiden och sé&nk varmen sa snart sasen kokar upp. Lat
koka i ett par minuter. Smaka av med salt och peppar
och pressa i citronen, det ska bli mycket sés.

Sla sasen over biffarna, hoj ugnsvarmen till 225 grader.
Lat biffarna "dra” i sésen knappt 10 minuter, garnera med

en gron strang finhackad persilja.

Upplagt pa minjakt.se av Carl-Robert Bjérkander

Jakt
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