Grydestegt hjortekolle

Hansens opskrifter

Antal: 6 Pers.

Ret : Hovedretter

Ingredienser: Forklaring:
1500 g. Krondyrkellesteg (udbenet) Kollen gnides med salt og peber.
Brunes i en gryde sammen med 2-3
salt .
skiver bacon.
peber
50 g. bacon Vand eller fond med krydderier samt

leg tilsettes. Smakoger under lag ca.
90 min. Kadet vendes jaevnligt.
2,5 dl. kogende vand eller fond

1 laurbzerblad Den sidste halve time tilsaettes

2 hakkede I2g redvinen.

10 peberkorn
Sauce:

" Stegeskyen sies, flade tilsaettes,

1 dl. redvin hvorefter der smages til med salt,

peber og ribsgelé inden den javnes.
Sauce:

S - f!ﬂde Tilbehor:

50 g. ribsgelé Champignon og bacon skzres i
terninger og ristes pa en pande.

500 g. champignon Kodet skaeres ud i ca. 1/2 cm. tykke

200 g. bacon skiver og og pyntes med bacon i

terninger sammen med champignon.

Serveres med smorstegte, rastegte
eller hvide kartofler og en gen salat.



