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Hjorttarsbittar

4 port

600g hjortfdrs

100g smér

2 msk matolja

I msk dijonsenap

2 &aggulor

3 kokta potatisar utan skal
1 gul I6k

1 dl gradde

2 cl cognac

Salt och peppar

Skala och finhacka I8ken. Frés l6ken i smér utan
att den tar farg. Riv potatisen pd riviérn i en
bunke. Blanda i agg, gradde, cognac och den
stekta |8ken tillsammans med farsen.

Smaksétt med salt och peppar. Provstek en liten
biff s& att smakerna &r bra. Forma férsen il
biffar. Stek i sm&r och lite olja ca 3 minuter p&
varje sida. Servera garna med kokt potatis och
lingonsky.

Rodvinssds

1 rodlék

1 morot

1 vitloksklyfta

1 msk muskovadosocker
1/2 flaska rédvin

2 msk kalvfond

2 kvistar timjan eller rosmarin

I lagerblad

5 hela vitpepparkorn
Saften av en citron
Salt och peppar

I ¢l matolja

Skala och dela rédlsk, vitlok och morot i stora
bitar. Stek i olja tills ingredienserna fétt fin farg.
Rér ner muskovadosocker och lat karamellisera

i négon minut. Sl& p& rédvinet och reducera pé
l&g varme tills det &ér ca 4dl kvar. Tillsétt fonden
och kryddorna och fortsétt sjuda sasen till den har
fatt en simmig konsistens. Sila sésen och smaka
av med salt, peppar och citron.



Hjortfilé

Parera bort fett och senor fran filén.

! Krossa vitloken. Stek kottet med smor, vitloken och rosmarin
2 msk smér runt om till det har fatt fin farg. Lagg kéttet pa galler i ugnen
1 vitloksklyfta och baka det p& 175 grader tills innetemperaturen p& kottet
1 kvist rosmarin ar 48 grader. Ta ut kéttet och vila det under fuktat bakplét-
Salt och peppar spapper i 5-10 min.

800 g hjortfilé

Hjortstek

4 pers
1 kg hjortstek | M
) 8 | | '®) rfg ryfq

1 vitloksklyfta
1 kvist rosmarin
« Salt och peppar

L

med viltchorizo

: 4 pers
-® L 600 g tarnad hjortstek eller bog Skala 18ken och morétterna och skar dom i
P S el 200 g viltchorizo (rd) 3 cm stora bitar. Stek kéttet tills det fatt fin
P ;Pq'r.ero‘bor‘t fett 1 msk smér farg i en gryta. Slé pé ca 1dl vatten och
o ..+ och senor fran 3 dI rédvin brassera kéttet i 3 minuter. Tag ur kéttet
steken, bind 1 msk rédvinsvindger och sila bort vattnet, frés mordtterna och
~ Upp den med bind- I tsk tomatpuré loken i grytan. Légg i kottet och dérefter
garn. Krossa vitldken. 8 st enbér tomatpuré, rédvin, vindger och kryddorna.
Stek kottet med smor, 3 kvistar farsk timjan Sl& pé& vatten och fonden och l&t sjuda i
" vitlsken och rosmarin runt om 2 st gula I6kar ca 25 minuter. Dela champinjonerna och
tills den f&tt fin farg. Lagg kottet 2 st morétter rensa kantarellerna. Fras dérefter svampen
pé.galler i ugnen och baka det p& 4 msk viltfond (touch of taste) i smdr och tillsatt dom i grytan, red even-
* 100 grader tills innetfemperaturen p& 3 dl vatten tuellt med maizena till simmig konsistens.
kottet &r 52 grader. Ta ut kéttet och vila 100 g champinjoner Tag av grytan frén varmen och lagg i
det under fuktat bakplatspapper i 10-15 min. ‘ 50 g kantareller korven och l&t den dra med i 10 minuter.



Rarérda lingon

250g frysta lingon
150g socker

I st kanelsténg

1 st stidrnanis

I ¢l cognac

Blanda alla ingredienser och rér om dé& och dé.
Nar sockret har 16st sig, ta ur kanelstdng och
stigrnanisen. Hall p& glasburk eller valfri kantin.

Carpaccio

4 port

500g hjortinnerfilé

Parera och skar till filén s& att den &r s& rund i
formen som majligt.

Rulla in den i dubbel plastfilm och tvinna sé att
den blir rund i formen, frys in.

L&t den frysta filén tina négot i rumstemperatur.
Skiva i supertunna skivor, anvénd skarmaskin eller
en rejdl och vass kniv. Salta och peppra.

Servera med syltade kantareller, hyvlad parme-
san, ruccola och lingonvinagrette.

Det gér lika bra att anvénda lufttorkad hjort.

Syltade kantareller

100 g kantareller

1,5 dl dttika

2,5 dl strésocker

3,5 dl vatten

2 st Stjdrnanis

I lagerblad

5 st hela vitpepparkorn
V2 gul 16k

Rensa kantarellerna frén barr och jord. Skala och
dela l6ken i fyra delar.

Koka upp vatten och blanda i socker, attika och
dom andra kryddorna. Sl& den varma lagen &ver
svampen. L&t svampen kallna i lagen. Det gar
dven bra att sylta annan svamp sdsom murklor
och ostronskivling.
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