HJORTSADEL
1 kg hjortsadel, 
2 tsk olivolja
2 tsk krossade svartpepparkorn 
2 kvistar rosmarin
8 små skalade pärllökar
Pensla hjortsadeln med olivolja och rulla sedan i pepparkorn, klappa in kornen ordentligt i köttet. Bryn sadeln i stekpanna. Täck över och ställ på kall plats i 12 timmar så att köttet drar åt sig pepparsmaken. Sätt ugnen på 175gr. Lägg hjortsadeln i en ugnsfast bakpappersklädd form, lägg rosmarinkvistar och smålök runt om. Häll smält smör över steken, placera i ugnens mitt i cirka 40 minuter, tills innertemperaturen är 58 grader. 
Ös köttspadet över steken då och då. Ta ut och låt vila under folio.
Servera med björnbärssås och en god potatisgratäng.  
BJÖRNBÄRSSÅS - passar till Hjortstek
1/2 dl råsocker
2 tsk konjak
1 dl portvin
150 gr björnbär
Salt och peppar
Värm råsocker försiktigt i en kastrull så att det karamelliseras, tillsätt köttspad, konjak och vin i kastrullen och koka på låg värme tills halva mängden återstår. 
Tillsätt björnbären och koka upp ett par minuter. Krossa ett par bär med baksidan av en sked. Krydda försiktigt med lite salt och peppar. Såsen blir tunn men god.
Vill ni ha tjock sås, gör då en god kantarellsås.
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