Jarl & Jettes opskriftkort

Vildsvine ryg

Jeg ved ikke men jeg er meget opmaerksom pa de ravarer jeg kober ikke er fra de
tidligere Ostlande og ikke fra Kina, jeg har laest et sted at man bl.a. bruger
godning fra mennesker til grontsagerne, og pa én eller anden made onsker jeg
ikke, de havner i mig eller mine. Sa derfor er jeg meget opmaerksom pa oprindelse-
og behandlings-oplysningerne, og denne vildsvine ryg er fra USA og der ved jeg er
en meget grundig kedkontrol, sa det tor jeg godt, og jeg kan fortzelle jer den
smager rigtig godt.

1 stk. vildsvine ryg pa ca. 1'2-2 kg. placeres pa en rist i
bradepanden og en marinade af sesamolie skallen fra en
usprgjtet citron samt saften fra den % citron, 2 paene glas
god portvin, 10 fed knuste hvidlag, 2 tsk. roget paprika
peber og lidt salt, blandes i en lille skal og smgres pa
vildsvinet ca. 1-2 timer for den skal steges. Nar tiden er
gaet daekkes stegen med tyndt skivet roget spaek som
fastgores til stegen med ca. 10 nelliker, en rigtig god fond
(kan godt vaere fra kalv eller hogne) ca. 2 liter haeldes i
bradepanden, med 4 laurbzerblade og den indsaettes i en
200 grader varm oven med et stegetermometer. Den skal
have til stegetermometret star pa 65 grader, der er
omkring 1-1'2 time. Imedens gores 1 aeble til hver person
klar, dvs. de skraelles og kernehus fjernes hvorefter de
steges ca. 2 time i ovhen (gerne sammen med stegen) de
udtages og fyldes med enten tyttebazergele eller ribsgele.
Nar stegen er klar tages den ude og skal hvile ca. 15 min.
og stegeskyen hzeldes fra og smages til med redvin og
tyttebaer- eller ribsgele. Serveres med smorstegte kartofler
og let kogt broccoli .

Bon appetit
Se foto

Jarl Side 1 15. november 2009



Jarl & Jettes opskriftkort

<
\‘kf,q\
P e
R
"\“ -5 s #5

[ ¥ o T

» 2 r,_,f )
. %/- 4_, ]
_r ‘1,)31,—\- 5 2 ﬂ, f-f‘d
R A ANnrrl... 2. e

Jarl Side 2 15. november 2009



