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BE M@RE STVIKKER vildt er super leekre
pa grillen, de skal blot steges skin-
somt. Fuglevildtet bar gennemsteges
men resten bor serveres med en rosa
kerne, hvilket giver det mest saftige
kad.

Til sma stege er det anbefalings-
vaerdigt at bruge stegetermometer,
da de ikke skal have en kernetempe-
ratur pa mere end 58-62 grader. Er
det steaks af vildt, steges de kort tid
ved direkte varme, teet ved gladerne,
og stege, som skal have leengere tid,
steges ved indirekte varme, dvs. vaek
fra glgderne. Men de kan dog med
fordel brunes lidt af ved direkte var-
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me. Husk blot, at vildtked bliver ikke
mere mert af at stege leenge pa grill-
en, det bliver blot tgrt og kedeligt i
stedet.

Fremgangsmade:

1. Fjern eventuelle sener fra kedet,
rgr marinaden sammen, og kom
denien pose med kgdet. Det ma-
rineres nogle timer i kgleskabet.

2. Grill kgdet, til det har en kerne-
temperatur pa 58-62 grader eller
ca. 20 minutter for stege og 8-10
minutter for filet. Vend kgdet af og
til. Lad det treekke 10 minutter, in-
den det skaeres i passende skiver.
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BORDET

PA

Ingredienser
(4 personer):

700-800 gfilet eller steg
fra kellen (inderlar, kiump
eller yderlar)

Salt og hvidlagspeber

Marinade:
1dl rapsolie

2 spsk. oyster sauce
(@sterssauce)

Ttsk. engelsk sauce
1tsk, HP sauce

Forslag til grillede
gransager:;
Aubergine, halve hvidlag,
majskolber, peberfrugter,
squash, grenne og hvide
asparges.

Grillede gransager

Grgnsagerne renses og skylles. De
skaeres i passende stykker og pensles
med olie og krydres med salt og pe-
ber. Hvidlggene skeeres igennem og
pensles pd skeerefladen med lidt olie.
Laeg dem pa grillen med skaerefladen
nedad fgrst. Nar de er passende stegt,
vendes hvidlggene og legges ud i
kanten af grillen og steges faerdig.
Asparges er super laekre svgbt ind i
bacon eller rgget skinke.

Server gerne nye kartofler til, koldt
smgr og en laekker krydret creme-
fraichedressing eller varm sauce.

Velbekomme!
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