Kalvestek som vilt
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6-7 personer

Ca. 1,5 kg kalvestek 

5-6 tynne skiver bacon

1 ss smør

1/2 gulrot

1/2 persillerot

1/2 sjalottløk

2-3 enebær

1 kvist timian

1 dl rødvin

2 dl buljong

2-3 dl vann

Salt og pepper

Saus
1 ss smør

2 ss hvetemel

4-5 dl kraft  

0,5 dl fløte

Ca 2 ss ripsgele

Waldorfsalat
4 små selleristilker

30-35 blå druer

1 stor håndfull valnøttkjerner

6-7 epler

1 ts sitronsaft

2 ts sukker

1/2 ts salt

6 ss crême fraiche 

Kjøttet

Surr baconskivene rundt steken.  Smelt smør i en gryte og brun kjøttet på alle sider. Ta steken opp og hell av fettet.  Legg kjøttet tilbake i gryten.
Skrell grønnsakene, og skjær de grovt.  Legg dem i gryten sammen med enebær og timian.  Tilsett vin, buljong og vann til det står ½ opp på steken.  Krydre med salt og pepper og la kjøttet koke på svak varme til det er mørt (ca.1 time).  Vend steken et par ganger under kokingen.  Legg steken på et fat, og dekk den til.

Saus
Rør smør og mel i en kasserolle.  Sil kraften og spe i blandingen.  Tilsett fløte, og la sausen koke godt.  Smak til med salt, pepper og ripsgele.

Waldorfsalat

Snitt sellerien fint, og halver druene (fjern steinene).  Hakk valnøttene lett. Del eplene og fjern kjernehuset, og skjær dem i tynne båter.  Ha det hele i en skål og ha i sitronsaft, sukker, salt og 1 ts vann.  La salaten trekke 15 min i kjøleskapet.  Rør deretter inn crême fraiche, og smak til.

Kilde: Kødbranchens Fællesråd og OFK

Flere oppskrifter på: www.limousin-unik.no
