Glentebjerg

Vildtragout

1 kg skeert dyrekad f.eks. fra bov eller inderlar
50 g mel

25 g smar

5 skalottelgg eller 2 almindelige lag

3 fed hvidlag

250 g gulergdder

250 g pastinak

250 g knoldselleri

(eller i alt 750 g blandede rodfrugter)

3 spsk. radvinseddike (eller anden vineddike)
Y liter porter (eller mark gl)

Ya liter piskeflgde

2-3 kviste frisk timian (eller rosmarin)

5 hele enebeer

2 laurbeerblade

1 bundt persille

salt og peber

Skeer kgdet i store terninger, og vend i mel. Brun kgdet i smar.
Evt. af to omgange, sa det ikke koger, men steger. Tag kadet op.

Pil og hak lgg og hvidlgg fint. Skreel rodfrugterne, og skeer dem i sma

terninger.
Svits i gryden i 5 min.

Tilseet rgdvinseddike, og lad det koge naesten veek.

Tilseet kgdet, porter og flade. Det hele skal veere deekket. Mangler der

vaeske, sa tilseet lidt vand.

Tilsaet urter, og lad ragouten simre under 1ag i 1%-2 timer.

Smag til med salt og peber.
Justér med surt (vineddike) og/eller sgdt (gelé).

Skyl og hak persillen og drys over retten.



