Stasevang Dyrehave foreslar til frokostbordet:

Urtegravet kronhjortekglle:

8-10 personer.
1,5 - 2 kg frossen udbenet kglle fra kronhjort

Saet ovnen pa 70°. Leeg det frosne kgd i en lille bradepande. Szt det |
ovnen og lad det stege i 12 (tolv) timer. Szet et stegetermometer i kadet
0g nar det viser 55-60° tages kgdet ud af ovnen og afkgles.

Lav en marinade af:

2 spsk. salt,

2 spsk. sukker,

2 kviste rosmarin eller 2 spsk. tarre rosmarin
1 kvist timian eller 1 spsk. tgrret timian

4 fed hvidlgg

4 spsk. olivenolie

1-2 tsk. grovmalet sort peber

Bland krydderierne (hvis de er friske, hakkes de fgrst) med salt, sukker og
de pressede hvidlgg. Tilseet olivenolien.

Pensl marinaden pa kedet. Laeg kadet i en plasticpose og heeld resten af
marinaden over. Pres luften ud af posen, luk den og kom endnu en plast-
posen udenom.

Laeg kadet i en flad skal i keleskabet i 3-4 dggn., Vend posen et par gange
om dagen.

Tar kgdet rent med et klaede. Skaer det i tynde skiver. Server det med
groft brgd og evt. raevedressing til.

Reevedressing:

Puddersukker blandes med dijonsennep, olivenolie og tgrret dild.
Den bliver ikke sa steerk ved brug af sgd sennep.
Der skal bruges ret meget puddersennep.




