
                      ÄLGSTEKEN 

 
Här kommer ett recept på en saftig och smakrik älgstek som passar perfekt för en 
festlig middag! 

Ingredienser: 

 1,5 kg älgstek 
 4 vitlöksklyftor, skivade 
 4 kvistar färsk rosmarin 
 4 kvistar färsk timjan 
 3 msk smör 
 3 msk olivolja 
 2 dl rött vin 
 5 dl viltbuljong 
 1 st lök, grovt skuren 
 2 morötter, grovt skurna 
 2 selleristjälkar, grovt skurna 
 1 tsk salt 
 1/2 tsk svartpeppar 

Gör så här: 

1. Ta ut älgsteken ur kylskåpet och låt den ligga framme i rumstemperatur i cirka 
1 timme innan tillagning. 

2. Sätt ugnen på 150 grader. 
3. Hetta upp smör och olivolja i en stor gryta eller stekpanna. Bryn älgsteken runt 

om tills den är gyllenbrun. 
4. Ta ut steken ur grytan och lägg den på en tallrik. 
5. Tillsätt vitlök, rosmarin och timjan i grytan. Fräs i cirka 1 minut. 
6. Tillsätt lök, morötter och selleri i grytan och fräs i ytterligare 5 minuter. 
7. Tillsätt rött vin och viltbuljong i grytan och låt sjuda i cirka 5 minuter. 
8. Lägg älgsteken tillbaka i grytan och skeda över såsen. 
9. Täck grytan med lock eller aluminiumfolie och sätt in i ugnen. Låt steken 

tillagas i ugnen i cirka 2-2,5 timmar eller tills den har en innertemperatur på 
cirka 60 grader. 

10. Ta ut grytan ur ugnen och låt steken vila i cirka 10 minuter innan du skär upp 
den. 

11. Servera älgsteken med kokt potatis, rostade rotfrukter och sås från grytan. Njut 
av din smakrika och saftiga älgstek! 


