Jägarens marinerade älgstek med trattkantarellsås

1kg benfritt älgkött

MARINAD

1 gul lök i skivor
3 dl rött vin
½ dl olja
1 tsk vitpepparkorn
1 msk enbär
1 tsk timjan
1 lagerblad

STEKNING

2 msk smör
2 tsk salt
3 dl marinad

SÅS

300 gr trattkantareller
2 msk smör
2 dl vispgrädde
 3 dl sky
2 1/2 msk vetemjöl
Salt
Peppar
MARINADEN
Blanda alla ingredienser. Lägg köttet i en plastpåse. Häll i marinaden, kläm ur luften och knyt om. Låt marinera i 1-5 dagar i kyl, ju längre tid, desto mer smak. Vänd påsen ett par gånger varje dygn.

STEKNING

Bind gärna ihop steken, bryn steken runt om i smör i en gryta. Späd med lite vatten, strö över salt och sätt i en stektermometer. Tillsätt den marinerade löken och späd med marinad tills en bottenskyla erhållits. Stek på svag värme under lock och späd då och då med mer marinad. Stek tills innertemperaturen är 68 grader. Ta upp steken och låt vila 10 minuter, innan den skärs upp. 
Häll resten av marinaden i grutan och koka ihop tills 3 dl återstår.

SÅSEN
Lägg torkade trattkantareller i vatten tills de mjuknar. Bryn dem grovhackade i smör och späd med grädden. Sjud på svag värme i ca 15 minuter. Red av med vetemjöl utrört i lite vatten. Tillsätt stekskyn och låt sjuda några minuter. Späd med vatten om så behövs.

Smaka av såsen med salt och peppar.

Bjud steken med kokt potatis, brynta små lökar, kokta svartrötter och bönor.  
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