ÄLGGRYTA MED MESOST OCH ENBÄR   4 port
0,5 kg benfritt älg eller nötkött
1 msk smör
Salt och peppar
10 stötta enbär 
Timjan
Persiljestjälkar
1 dl rödvin
3 dl vatten
1 gul lök
1 morot
2 palsternackor eller persiljerötter
1 dl crème fraiche
1,5 msk messmör eller mesost
2 tsk soja
1 tsk vinäger
Skär köttet i lagom grytbitar. Bryn dem i smöret i en stekgryta. Krydda med salt och peppar. Tillsätt stötta enbär, timjan, persiljestjälkar, rödvin och 1 dl vatten. Koka grytan sakta i 30-60 minuter. Tiden beroende på köttets kvalitet. Välhängt ungnöt går fortast. Skala och klyfta löken. Skala moroten och palsternackorna och skär i jämna bitar. 
Tillsätt detta samt resten av vattnet i grytan och låt koka i ca 30 minuter tills köttet och grönsakerna är mjuka. Rör i messmör och crème fraiche. Smaka av med soja, vinäger och eventuellt mer kryddor. Önskas tjockare sås så red med vetemjöl utblandat i lite vatten. Servera med potatis, grönsaker och gelé.
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