Radjurssadel

Antal portioner: 4

Ingredienser

1 st radjurssadel, 1.2-1.5 kg
50 g smor, rumstempererat
Salt, efter smak

Nymalen vitpeppar, efter smak
1 st gul 16k

1 st morot

1 liten bitrotselleri, ca 100 g

2 msk tomatpuré

vatten Sas

1 dl rédvin radjursfond (se beredning nedan)

2 st lagerblad 1 msk ronnbarsgelé (alt svartvinbar)

0.5 tsk timjan, torkad Salt, efter smak

5-6 st enbar Nymalen vitpeppar, efter smak
Maizena redning mork, ev

GOR SA HAR

1. Radjur

Varm ugnen till 175 grader.

. Putsa sadeln fran eventuella hinnor och gnid in den med smoret.
. Salta och peppra rikligt.

. Skala och skar I6ken och rotsakerna i bitar.

. Lagg dem i botten pa en ugnsform och lagg sadeln ovanpa med bensidan nerat.

. Stek i ugnen tills kottet har en temperatur pa 65-70 grader, 35—40 minuter.

. Ta upp kottet ur formen, lagg det med koéttsidan nerat och lat svalna.

. Skéar sedan ut inner- och ytterfiléerna.

9. Varm ugnen till 250 grader (grillfunktion).

10. Hacka benet fran sadeln i nagra bitar och lagg dem ovanpa I6ken och rotsakerna i
ugnsformen.

11. Klicka pa tomatpuré och rosta alltsammans hégt upp i ugnen i 5-10 minuter.

12. Det blir I1att brént i den har temperaturen, sa hall ett ga pa ugnen.

13. Hall i en kopp vatten i formen och vispa ur alltsammans, ner i en kastrull.

14. Hall i vinet i kastrullen och ytterligare vatten tills det tacker allt.

15. Tillsatt lagerblad, timjan och enbar och koka upp.

16. Sank varmen och lat sjuda under lock i 30 minuter.

17. Sila av och lat fonden sjuda utan lock tills en tredjedel av vatskan aterstar.

18. Sas

19. For en tjockare konsistens pa sasen - vispa ner redning.

20. Infér servering Varm ugnen till 150 grader.

21. Skar filéerna i 1-2 cm tjocka skivor och varm dem i ugnen i nagra minuter, alternativt i
mikrovagsugn.

22. Hall kokhet sas 6ver filéerna och servera dem tillsammans med
ronnbarsgele, potatisgratang och garna lite kokta, smoérslungade rotfrukter.
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