S Dt cote

Elgkarbonader (ekstra saftige)
Ingredienser

¥ 500 g elgkjgttdeig

¥ 500 g medisterdeig eller
medisterfarse

¥ 1 lgk

¥ 1 fedd hvitlgk

¥ 2 eqgg

¥ 2 ss kremflgte

¥ 2 ss potetmel

¥ kvernet salt og pepper
¥ smgr til steking

Fremgangsmate

Ha elgkjgttdeig og medisterdeig (eller medisterfarse) i en bolle.

Tilsett fint hakket Igk og hvitlgksfedd, eggene, flgte og potetmel.

Kna det hele godt sammen.

Krydre med kvernet salt og pepper.

Form runde karbonader som du trykker litt flate med hendene (se tips).

Stek karbonadene i stekepanne sa de blir godt brunet pa begge sider. Bruk godt
med smgr i pannen.

Ha de stekte karbonadene i en ildfast form. Dekk til med aluminiumsfolie og sett
formen midt i ovnen ved 120°C. La karbonadene std i ovnen i ca. 30 minutter, eller



til du ser at de er gjennomstekte inni (se tips).

Server karbonadene med gnsket tilbehgr.

Tips

¥ Nar du skal forme karbonadene, kan det Ignne seg a bruke hendene og skylle
hendene ofte i kaldt vann.

¥ La karbonadene sta i stekeovnen til du ser at de er helt gjennomstekte inni. Skjser
igjennom en karbonade og sjekk at den ikke er rosa inni. Tiden det tar vil avhenge
av hvor tykke og store du har laget karbonadene. Nar du bruker lav varme og
dekker til med aluminiumsfolie, bevares saftigheten selv om karbonadene star i
ovnen 0gsa etter at de er gjennomstekte.

¥ Det er mye godt du kan lage som tilbehgr til elgkarbonader. Jeg har her brukt
smgrstekte rosenkal og kokte poteter, stekte aromasopp med flgte,
tyttebeersyltetgy og en god viltsaus. Sausen lages ved a brune smgr og mel (30 g av
hver), tilsette 5 dl viltkraft (inklusive sjy fra stekepannen som du har stekt
karbonadene i) og smake til med en skvett flgte, et par skiver brunost, salt og

pepper.

¥ Elgkarbonader som du far til overs er fine a fryse.
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