Vildsvinsstek med honung och citron

Det har ar ett enkelt recept dar de exakta proportionerna inte ar sa viktiga. Man kan
hofta med bade citron och honung, det blir gott hur man an gor.

Antal personer: 6
Ingredienser

1 st vildsvinsstek a 1 2 kg
salt

vitpeppar

2 msk smor

1 dI flytande honung

1 st citron, urpressad saft

Sas

1 tsk vetemjol

2 dl vispgradde
2,5 dl kalvbuljong
1 tsk gelé (garna portvins- eller svartvinbarsgelé)
salt

vitpeppar

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 150 grader. Salta och peppra koéttet och smorstek det runtom i en
het stekpanna.

2. L&gg koéttet i en ugnsfast form. Hall pa % dl honung och saften fran halva
citronen. Satt in i ugnen och stek i 1 timme.

3. Ta ut steken och hall pa resten av honungen och citronsaften. Satt in formen i
ugnen igen och stek tills innertemperaturen ar 70 grader, det tar mellan 15 och
45 minuter.

4. Ta ut kéttet och lat det vila inslaget i aluminiumfolie i 10 minuter.

5. Gor sasen : Blanda ut mjol med gradde i en kastrull och hall i skyn fran
foliepaket och ugnsformen. Hall ocksa i kalvbuljong. Koka ihop utan lock i cirka
10 minuter och smaka av med gelé, salt och peppar.

6.  Skar kottet i skivor och servera med sas, gelé och kokt potatis.
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