Finnbo Bruk

Till:

GRATTIS, Du kommer snart att fa smaka pa varldens
godaste ekologiska kronhjortskott fran Finnbo Bruk!

Hijortkottet r 100 % ekologiskt och djuren har inte f&tt n&gra tillsatser i maten. Ekologiskt innebdar aft djuret har
grdsbetat, levt ute i solen (ger Omega 3 fettsyra i kéttet) och fatt endast naturligt stédfoder vintertid i form av havre
och egenproducerat ensilage.

Kottet har héingmérat enligt konstens alla regler i ca 1 vecka och ar detaljstyckat, vakuumférpackat och
markt med datum och innehdll. Leverans av kéttet sker inom kort!

Tips och rad

Om Du tillreder kéttet farskt géller precis samma regler och méjligheter som vid oxkatt. Om du ska fillreda fruset kott
tank pd foljande:

o Resultatet blir bast om Du tinar kattet ordentligt fére tillagning och dessutom léter det ligga i
rumstemperatur tills det ar rumstempererat innan Du steker det.

e Badsta resultat f&r Du nér Du helsteker bitarna. Vill Du ha mindre bitar, helstek forst till réd inuti, 57-62
grader, 18t svalna och skar sedan upp i skivor som kan véndas i stekpannan.

e Salta inte forran kottet &r brynt, salt drar ut vatten.

Hjortstek av innanlar, rostbiff eller fransyska

Vérm ugnen till 225 grader. Putsa steken frén hinnor. Hyvla ver né&gra skivor smér. Peppra med svartpeppar eller
citronpeppar. Satt i en stektermometer. Lagg in steken pé gallret i en langpanna. Nér ytan &r brynt, sank vérmen till
175 och salta. Hall rikligt med rédvin och Mushroom soy i botten pd pannan sé att steken dngas med detta.
Nar steken nétt ca 60 grader (efter 45 — 60 minuter) tar Du ut den, ldgger den i foliepaket att méras, lika lénge som
den varit i ugnen. Under tiden gér Du sdsen genom att sila vatskan i langpannan, addera kéttbuljongtérning och
grdadde. Krydda med valfritt enbér, timjan, rosmarin, salvia. Vatskan i botten pé foliepaketet adderar Du Hill
s@sen.
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