HAV & LAND ALGSTEKEN

Har kommer ett recept pa en saftig och smakrik algstek som passar perfekt for en
festlig middag!

Ingredienser:

1,5 kg algstek

4 vitloksklyftor, skivade
4 kvistar farsk rosmarin
4 kvistar farsk timjan

3 msk smor

3 msk olivolja

2 dl rétt vin

5 dl viltbuljong

1 st 10k, grovt skuren

2 moroétter, grovt skurna
2 selleristjalkar, grovt skurna
1 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

Gor sa har:
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. Ta ut algsteken ur kylskapet och Iat den ligga framme i rumstemperatur i cirka

1 timme innan tillagning.
Satt ugnen pa 150 grader.

. Hetta upp smor och olivolja i en stor gryta eller stekpanna. Bryn algsteken runt

om tills den ar gyllenbrun.

Ta ut steken ur grytan och lagg den pa en tallrik.

Tillsatt vitlok, rosmarin och timjan i grytan. Fras i cirka 1 minut.

Tillsatt 16k, morotter och selleri i grytan och fras i ytterligare 5 minuter.
Tillsatt rott vin och viltbuljong i grytan och 1at sjuda i cirka 5 minuter.

Lagg algsteken tillbaka i grytan och skeda &ver sasen.

Tack grytan med lock eller aluminiumfolie och satt in i ugnen. Lat steken
tillagas i ugnen i cirka 2-2,5 timmar eller tills den har en innertemperatur pa
cirka 60 grader.

10. Ta ut grytan ur ugnen och lat steken vila i cirka 10 minuter innan du skar upp

den.

11. Servera algsteken med kokt potatis, rostade rotfrukter och sas fran grytan. Njut

av din smakrika och saftiga algstek!



