Varshao®

3 __;g

MAGERT OCH NYTTIGT

Som man upptacker bland dessa

recept ar hjortkétt bade gott, nyttigt
och mangsidigt. Svenskt hagnat hjort-
kott, tillgangligt farskt i handeln aret runt.




Néringséirde per 100 gr

fett protein energi vatten kolesterol
(gn)  (gn (kcal) ~ (gr) (mg)
Hagnad hjort, stek farsk 1,6 22,2 103 74,4 29
stekt 2,5 35,6 165 60,4 43-21
-l
Kyckling, utan skinn  farsk 2,1 22,3 108 754 90
stek’lc.“7,5 27,3 177 65,3 105
Nét, ryggbiff farsk 129 20,4 198 65,8 48
stekt 11,4 299 222 57,6 68
A e e e r—
Lammstek farsk 12,3 19 187 67,4 1,4 78
stekt 13,0 297 236 56,7 D7) 110

T
Gris, mager flaskstek farsk 2,2 21,7 107 74,9 0,8 64
stekt 5,5 61,1 Wl 100
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Yortskay Y5 ¢ bueih
Serumlac” ol wosk”

Moussaka

smaksatt med hjortskav samt avocadosis
och liten tomatsallad

Dela, kiirna ur och ta bort skalet p& avokadorna.
Mosa dem med en gaffel. Rér ihop avokado,
yoghurt och vitlsk. Smaksitt med salt och pep-
par. Sitt ugnen pa 200 grader. Varva aubergine-
skivorna med saltet. Ligg 6ver i en skl och pla-
cera en assiett och en tyngd dver. Detta gér man
for att fa ur vattnet. Lit std ca 1 timme.

Hacka och fris loken i smér. Tillsdtt hjortskaven
och lat den bryna med. Spid med tomat och
tillsite buljongtirning, vitlsk och kryddor. Lét
sasen smikoka under lock, 30-40 min. Smaka av
med salt.

Smiilt sméret i en kastrull. Vispa ner mjslet.
Spid med mjélken, lite i taget. Sjud 5-10 min.
Rér om dé och dé sd att det inte brinner vid.
Tillsdte osten och smaka av med salt, peppar och
muskot.

Hill auberginerna i ett durkslag och 13t rinna av.
Torka av skivorna med hushéllspapper. Bryn i
olja pd bdda sidor. L&t rinna av pd hushallspap-
per. Varva aubergine, hjortsds och ostsds i en
smord form. Avsluta med aubergine och ostsis.
Gratinera i ugnen 40-45 min, tills moussakan
fact fin, gyllenbrun firg. Servera med en tomat-
sallad och avokadosisen.

1 st aubergine, i
skivor

2 tsk salt matolja

2 st gula I6kar
finhackadade

600 g hjortskav

400 g konserverade
tomater, hela

1 térning kéttbuljong

2 st vitloksklyftor
pressade

0,5 tsk timjan
0,5 tsk rosmarin-
peppar

75 g smor

7 dl mjolk

5 msk mjol

2 dl riven ost

1 krm muskotnét,
malen
Avocadosasen

2 avokados

2 dl matlagnings-
yoghurt

1 pressad
vitloksklyfta

Salt och peppar
Vintips

Tarapacé Carmenére
art nr 6663, pris 64:-



Chiliburgare

med pancetta och limeaioli samt pommes
frites

Burgare: Blanda strobrod med vatten och 1t
svilla. Finhacka l6ken. Blanda hjort och flisk-
firs med kryddor, sds, 16k, dgg och strébrod.
Grilla eller stek burgarna. Lat eventuellt en ost-
skiva smilta ovanpd burgaren under den sista
minuten. Bygg ihop med sallad, tomat och lsk,
toppa med panncetta och aioli.

Aioli: Vispa 4 st dggulor med skalet frin en
lime. Tillsitt olja i en tun strile i iggen vispa
tills de binder ihop. Smaksitt med saften frin
limen och salt och peppar samt lite vitlsk. Vill
man gor det enkelt tar man majonnis och blan-
dar med lika delar som foregéende recept.

Servera med nyfriterad pommes frites.

Burgare

300 g hjortskav
200 g flaskfars

3 tsk sambal olek

2 msk hickory liquid
smoke

1 st gul 18k, finhackad
3 msk strobrod

6 msk vatten

1stagg

1 nypa salt

100 g pancetta

2 st lime

4 st agg

5 msk olja (raps)
Salt & peppar

Till servering

4 st hamburgerbréd
Sallad

Tomater

Lok

Vintips

Ravenswood

Zinfandel VB
art nr 26001, 99:-



Caesarsallad

med strimlad hjort och grillad portabel-
losvamp.

Tvitta och lit salladen rinna av i ett durkslag.
Ligg salladen och den hyvlade osten och kru-
tongerna pa ett stort fat. Blanda en dressing ge-
nom att vispa ner olivolja i en strile i dggulorna.
Det gir bra att anvinda en matberedare eller en
elvisp. Tillsdtt viniger, vitlsk, finhackade sardel-
ler, worchestershiresds och riven ost och it dres-
singen mixas till att den blir slit. Spid med lite
kallt vatten om dressingen blir fér tjock. Ringla
ver salladen. Stek kéttet och svampen i smér,

ligg den uppe pa salladen.

400 g stekt strimlad 4 droppar

hjort worcestershiresas
800 g romansallad 2 dl parmesanost,

2 dl parmesanost, riven

hyvlad 3 st aggulor

2 dl krutonger 4 st portabellosvamp

3 dl olivolja Smor att steka i
1 msk vitvinsvindger Vintips

1 st vitloksklyfta, Réserve de la
pressade Condamine

4 st sardeller, filéer art nr 12804, pris 69 :-

Pizza

med hjortskav och karljohansvamp

Smula jisten i en bunke. Virm vattnet till fing-
ervirme, 37°. Rér ut jisten i vattnet. Tillsdct
socker, salt, olivolja och mjél. Arbeta kraftigt till
en smidig deg. Lat jisa under duk ca 1 timme.
Kavla ut degen tunt och tick med tomatsis ost
samt kott och svamp. Bakas i 250 grader i ca 15
minuter.

Garnera med ruccola.

0,5 pak jast kryddad)

2,5 dl socker 400 g hjortskav

1 krm socker 400 g mozzarellaost
0,5 salt Karljohansvamp 2 dl

1 msk olivolja
0,7 dl vetemjdl
3dl tomatsas (fardig

Vintips
Brown Brothers Shiraz
art nr 6383, pris 99:-

Fylld hjortstek

med smak av italien
serveras med en tomat / honungsés

Sdtt ugnen pa 175 grader. Skir kronirtskocks-
bottnarna i mindre bitar, hacka rodlsken och
timjan. Snitta upp steken och salta och peppra.
Ligg pa skockorna, 16ken, salvia och timjan. Vik
&ver kéttet och bind ihop med steksnére. Bryn
steken runt om i smor sitt i en stektermometer
stek det i ugnen tills den visar 60 grader. Skir
tomaterna i bitar. Hacka l6ken, blanda detta
med honung, olja och viniger i en kastrull. Lat
sjuda i ca 15 min. Mixa tomatkéttet till en slit
sds, sila. Smaksitt med stekskyn fran steken.
Salta och peppra. Skiva potatisen tunt, sprid
skivorna pd en oljad plat. Hacka vitlsk och
strossla over. Pensla med olja, salta och peppra.
Ugnsstek potatisen tills den fétt en gyllenbrun
firg. Ta ut steken och l4t vila en stund innan
servering, servera med potatisen och sdsen.

1 benfri hjortstek

4 st kronartskocks-
bottnar pa burk

1 rédldk

1 dl finhackad
farsktimjan och salvia

1 tsk salt
2 krm peppar

3 dlrapsolja
1dl vindger
Salt och peppar

Vitlokspotatis
8 potatisar

4 vitloksklyftor
Olja till stekning

Smér till stekning Salt och peppar

Tomat / Vintips

honungssasen Rocca di Montemassi
Sangiovese Bag in Box

8 tomater art nr 4586, pris 225:-

1 gul 16k

2 msk honung

da v UM&M
perJ° 4 lige seEm
amirer g

| 5



Hjortrygg

med karamelliserade pecannétter serveras
med en visterbottenostsis

Virm sockret i tjockbottnad panna hill éver
notterna och rér runt med en trislev. Ta av frin
spisen och lat stelna. Stek hjortryggen och in i
ugnen pd 115 grader i 25 min. Under tiden fixar
vi sdsen. Koka upp gridden tillsitt osten (riven),
salta och peppra. Servera denna ritt med en
potatiskaka, och krossade pecannétter.

800 g hjortrygg Vintips
Tarapacé, La Cuesta

Cabernet Sauvignon

2 dI Pecannotter

1 dl socker
. Syrah
4 dl gradde art nr 26543, pris 77
500 g vésterbotten
ost

Salt och peppar

Salt och rosmarinbakad
hjortstek

med kummin och chili serveras med salt-

bakad potatis

Putsa hjortsteken. Salta, peppra och bryn den i
olivolja, hacka rosmarinen och stro éver. Stek
den i ugnen pd 120 grader i ca 1 ¥2 timme tills
innertemperaturen ir 58 grader. Ta ut och I3t vila
i 30 min innan den skivas upp. Blétligg brédet i
viniger. Mixa det med vitlsken och 6vriga kryd-
dor. Tillsitt olja i en tunn strile, smaka av med
salt och peppar. Tvitta potatisen och ligg den i
en kastrull med lika mycket vatten som grov
salt. Koka upp potatisen lit sjuda mjuke. Lyft ur
potatisen och och skrapa av overflodigt salt.
Potatisen kommer att {4 ett vitt skal av saltet.

1,5 kg hjortstek
Salt och peppar fran

3 msk paprika pulver
2 tsk sambal olek

kvarn 1 tsk kummin
Olivolja 3 dl rapsolja
Rosmarin

2 kg smapotatisar
3 skivor kantskuret L.

brod Vintips
Drostdy-Hof Shiraz
Pinotage Bag in Box
art nr 82687, pris 194:-

Y2 dl rédvinsvinager
6 vitloksklyftor

Lagtempererad hjortbog

med hallonsabayonesés och potatis/lokkaka

Putsa hjortbogen. Salta och peppra bryn den i
olivolja. Stek den i ugnen p4 80 graderica 3 tim
tills innertemperaturen 4r 58 grader. Riv potatis
och lok krama ur vitskan och stek plittar i smor
4 min pa varje sida Ta ut lit vila i 30 min innan
den skivas upp. Blanda alla ingredienserna utom
dggen. Koka ihop blandningen tills hilften 4r
kvar. Sila av och vispa i dggulorna p4 svag virme
till en simmig sés.

800 g hjortbog
8 st potatisar

1 dl Explorer lingon
2 krm hallonvinager
2 st gula l6kar 2 aggulor
4 msk rodvinbérs gelé Vintips
Faustino | Gran Reserva
art nr 2678, pris 149:-

100 g frysta hallon
1% dl rétt vin

Hjortkebab

med tranbirsketchup och morotscréeme
och rostade rotfruktkuber.

Rér ihop skaven med firsen krydda med chilin
och tillsitt hénsbuljongen och rér ihop. Forma
till avldnga firsbiffar pa spett. Kor i ugnen pé 70
grader i 15-20 min, ta ur dem och stek firdigt i
panna. Tirna rotfrukterna i 1 %2 cm kuber och
stek i smor. Ketchup: Koka ihop ingredienserna
till ketchupen i ca 20 min smaksitt med salt och
peppar. Koka mordtter och vitlsk i gridden.
Mixa ihop till en slit creme.

400 g hjortskav 1 kanelstang

400 g flaskfars 50 g ingeféra

3 dl hénsbuljong 2 dl vitt vin

1 st chili Salt och peppar

1 vitlok Mordtter

4 st mordtter Rotselleri

3 dl grédde Persiljerot
Ketchup Smér

50 g lingon Vintips

50 g tranbar Hardy’s VR Cabernet
1 dl socker Sauvignon

L o art nr 6462, pris 64:-
Y2 dl rédvinsvindger



Grytstek pa hjort
med rosmarin, salvia och timjan serveras
med en marockansk citronsis och cous

cous

Dag1

Koka vatten med sockret och saltet ta av spisen
och I3t svalna. Snitta citronerna och ligg dem i
grytan med socker salt lagen. Lit dra i ett dygn.

Dag 2

Ligg lite smér pd kotebitarna och I3t det smilta i
en stekgryta. Bryn kéttbitarna runtom i sméret.
Salta och krydda och spid med lite av buljong-
en. Tillsice 6rterna. Lat koteet eftersteka under
lock pa svag virme 1 % - 2 timmar eller tills kot
tet dr mort. Spad ndgra ginger med resten av
buljongen. Skala och skir under tiden lgken i

klyftor och sellerin i stavar. Lat 6k och selleri
steka med de sista 20 minuterna. Skir upp citro-
nerna och grép ur kéttet. Mixa det tillsammans

med oljan tills den ir tjock och simmig. Koka
upp buljongen. Hill i cous cousen och lat dra i

10 min.

Ca 1 kg hjortstek

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

Y2 krm chilipeppar
3-4 dl buljong

5 gula I6kar

1 rotselleri

1 nave salvia (farsk)
1 néve timjan (farsk)

Y2 ndve rosmarin
(farsk)

4 citroner

2dl socker

2dl salt

1l Vatten

2 dl rapsolja

5 dl kycklingfond
2,5 dl cous cous
vitlok

Vintips

Chéateau Ségure
art nr 3134, pris 85:-



Hjortkottbullar

med messmorgriddsds och potatis/jord-
irtskockspuré

Skala, finhacka och stek den gula l6ken. Blanda
samman strébrod, vatten, kalvfond och dgg i en
bunke. Lat det svilla ett par minuter. Brodbland-
ningen ska vara 16s, det 4r viktigt. Om s8 inte s&
hill i mer vatten. Tillsitt kéttet och arbeta ihop.
Salta och peppra. Forma smé kéttbullar. Stek
kottbullarna i panna s3 de far firg runt om. Ligg
dver i langpanna och stek firdigt i ugn. Koka
upp resten av fonden tillsitt gridden och mixa
ihop salta och peppra. Koka potatisen och
jordirtskockan mjuk och mosa med elvisp. Virm
eventuellt mjélken och hill tillsammans med
smoret under vispning, salta och peppra.

Servera med rarérda lingon.

600 g hjortskav
400 g flaskfars

800 g potatis
200 g jordéartskocka

1 st gul 16k 3 dl gradde

2 stagg 4 msk messmér

1 dl strébrod Salt och peppar

2 dl vatten Vintips

1 msk smor Tarapacé Carmenere
8 dl kalvfond art nr 6663, pris 64:-

Lagtempererad hjortrygg |

med griddkokta svartrotter och sky pa
soltorkade tomater

Putsa hjortryggen. Salta och peppra bryn i smor
och olivolja. Stek i ugn pé 80 grader i ca 1,5 tim
tills innertemperaturen ir 58 grader. Skala svart-
rotterna och koka dem i 4 min, hill av, skiva
dem i 2 cm bitar och fris dem i panna. SI3 pa
gridde och koka ner till en simmig sds. Salta och
peppra efter behov. Koka upp fonden, tillsdct

tomaterna, lt sjuda i 20 min mixa och sila av.

800 g hjortrygg 5 dl kalvfond

Olja 2 dl soltorkade

Smér tomater

1 kg svartrotter Vintips

5 dl gréadde Boira ekologisk
Sangivese

Salt och peppar

. art nr 32431, pris 85:-
100 g Parmaskinka P

Griddig ragu pa hjortskav
smaksatt med sherry och murklor samt
rotsellericreme

Krydda skaven bryn dem litt i lite smér i en
traktdrpanna tills de face ljus brynta. Hall ner
fonden och sld pa sherryn. Koka pa svag virme
under lock c:a 15 minuter. Under tiden skélj och
finhacka murklorna. Finhacka schalottenléken.
Fris upp lok och murklor tillsammans i lite
smor. Pudra med mjélet och rér om ordentligt.
Hill 6ver blandningen till skaven och tillsitt
gridden. Lét ritten smasjuda i c:a 15 minuter.
Koka potatisen och sellerin mjuk. Mosa den
med elvisp. Virm ev. mjolken och hill tillsam-
mans med sméret under vispning, salta och

peppra efter smak.
600 g hjortskav 1dl mjolk
1 st rodlok Socker

1 liten burk murklor Salt och peppar
3 cl sherry

3 dl kalvfond
600 g potatis
400 g rotselleri

1 dl gradde

Vintips
Chéateau Ségure
art nr 3134, pris 85:-



Hjortgryta
med bonor och sidflisk smaksatt med

chilipotle

Hill de krossade tomaterna i en stor gryta. Skala
och hacka lsken. Ansa, skolj och skiva sellerin.
Hetta upp oljan i en stekgryta och fris loken.
Bryn sedan det tirnade hjortkéttet i omgéngar.
Ligg 16k, selleri och hjortkétt i grytan. Klicka i
tomatpurén och rér om. Still pd plattan och sitt
pa hogsta virme. Tillsite salt, peppar, chilipep-
par, chilipulver, spiskummin och lagerblad. Hill
i kottbuljongen och vinta tills alltsammans ko-
kar upp. Sink virmen och rér om. Lit sjuda pa
svag virme i 20 minuter. Rér d& ner de kokta
bénorna och 13t sjuda ytterligare 10 minuter.
Tillsite det rokea fldsket. Dela chilin pa lingden,
skrapa bort kirnorna och hacka fruktkéreet.
Kontrollera kryddningen pd grytan och tillsitt
> eventuellt mer salt och peppar. Pressa i vitloks-
klyftorna och rér ner chilin.

Hjortlad
Jort ada © 800 g hjortbog alt. 1 tsk malen vitpeppar
med bacon och syltlsk serveras med en hogrev. o 1 tsk malen
rédvinssky och rotselleripuré 200 g sidflask (rokt) svartpeppar
8 dl kokta bonor, 2 tsk spiskummin
Selleripuré: Koka potatisen och sellerin mjuk. olika sorter 1 lagerblad
Mosa den med elvisp. Virm ev. mjslken och hill 4 gula l6kar ¥ dl tomatpuré
tillsammans med sméret under vispning, salta 2 selleristjalkar 2 % dl kéttbuljong
och peppra efter smak. Kottet: Strimla bacon % dl neutral olja 4 vitlsksklyftor
och purjolsk. Fris bacon och syltlsk i smér, ta 1% kg krossade 2 chilipotle
upp ur pannan och hall varmt. Stek skaven i i tomater ’
- . . P : Oltips
smoret, ndgon minut pa varje sida. Ta upp ska- 2 r_n‘sk malen Bishops Finaer
ven och vispa ur pannan med lite vatten fér att Ch'I'PePF_’?r artnr 1'?571 Pr?s 20,40:-
fa sky. Tillsitt kalvbuljongen och rédvinet lit 4 msk chilipulver
reducera ner till hilften. 2 tsk salt
6 st potatisar 1 dl gréadde
1 kg roselleri Salt och peppar 4
2 tsk smor 6 dl kalvbuljong ‘ p SMU/ Lﬂjﬂj me
600 g hjortskav 5 dI rédvin 3 (——Um”(’}wﬁ v o Lar mAN
140 g bacon P a gsar
9 : Vlnt!ps Mrwk (IDL\J vtjfﬂf'
100 g syltlok Faustino VII 6%{"(’)’6 res
1 st purjoldk art nr 22662, pris 70:- Wyo}wf
ettt
2 dl mjelk




Hjortstek

med dragonrédbetor och kryddpepparsky

Bryn hela steken med margarin i het panna. Lyft
&ver kottet i en gryta och ligg vatten i stekpan-
nan, hill det bruna vattnet 6ver kottet. Tillsice 2
mordtter och gul 18k.Salta och krydda efter
smak. Lat smikoka pa spisplattan tills kéttet dr
s& mort som du vill ha det minst 45 minuter per
kg. Gor sis pa skyn, vispa ner vetem;jol, tillsitt
lagerblad och kryddpeppar koka ihop. Koka
rédbetorna i saltat vatten i ca 35 min. Lyft upp
dem och skala. Hacka dragon och vind runt
dem i smér.Servera kokt potatis till.

800 g hjortstek 10 st kryddpeppar-
Dragon korn

500 g rédbetor 2 lagerblad
(farska) 1 gul 16k

Smér Vintips

Salt och peppar Nederburg Shiraz

6 dl kalvfond Viognier

2 mordtter art nr 12133, pris 70:-

10 |

Hjortskojs
med rostad 6k och svartvinbirssky

Skala potatisen och skir i tirningar. Koka pota-
tis och kott i spadet fran hdgrevet tillsammans
med kryddorna i 15-20 minuter s att potatisen
blir mjuk. Tillsitt eventuellt en skvitt vatten om
du tycker att det blir for lite vitska efter att po-
tatisen har kokat upp en stund.Ta bort kryd-
dorna. Ligg i en smérklick. Mosa potatisen och
kottet. Smaka av med salt och vitpeppar. Koka
ihop buljongen med vinbiren mixa och sila av.
Hetta upp olja och fritera I6ken tills den blir
gyllenbrun och knaprig.

5 dl kalvbuljong
2 st gul I6kar

12 st potatisar

600 gram hogrev pa
hjort (Rimmad och

1 dl matolja
kokt i 2 timmar)

Lagerblad pntips

Vi Nederburg Cabernet
itpeppar Sauvignon Merlot

Smor

art nr 22092, pris 74:-
2 dl svarta vinbar




Hjortspett pa bog alt.
hogrev

med sétpotatispytt och rostad
vitlskscreme

Skir kottet i stora tirningar och ligg det i en
skal. Peppra det runt om, stré dver oregano och
hill i olivolja och citronsaft. Marinera kottet ca
20 minuter (girna 1-2 timmar i kylskép). Lyft
upp kottet ur marinaden, klappa det torrt och
tri upp det pd spetten. Ligg grillspetten pa den
heta trikolsgrillen eller stekpannan och grilla
dem i ca 15 minuter; vind dem flera gdnger.
Salta och peppra. Tédrna potatisen och skala och
skir ner majsen, koka i vatten med smér tills de
ar mjuka och fina. Hill av vattnet och fris upp i
panna. Rosta vitlokarna i ugnen. Bérja koka
ihop fonden med gridden. Mixa med de rostade
vitlskarna.

800 g hjortbog alt. Marinad
hoégrev Salt
2 st gul I6kar Svartpeppar

2 st grén paprika 1 msk torkad oregano

8 st grillspett av tré 1 dl olivolja

2 st sétpotatis Saften av 1 st citron

1 st majskolv L
Vintips

Rocca di Montemassi

Sangiovese Bag in Box

art nr 4586, pris 225:-

Salt och peppar

3 king solo vitlokar
3 dl gradde

2 dl kycklingfond

Smor

Socker och balsamico
stekt hjortskav

med krimig parmesanrisotto samt
portvinssky.

Ta lite olja och lite av sméret i botten pa en stek-
panna med hog kant och fris loken. Hill i riset,
tag stekpannan av plattan och se till att riset blir
ticke av resten av oljan och smoret. Hill i ett par
deciliter buljong i taget och rér hela tiden. Lét
riset suga upp buljongen och fortsitt sedan spi
med buljong. Det kommer att ta cirka 15-20
minuter med allt rérande. Ligg i hilften av
svampen de sista 10 minuterna. Smaka av sd att

riset dr klart. Stek hjorten i smor tillsdte socker
och fris ur med balsamico. Koka upp fonden
med portvinet, reducera till hilften. Servera
omedelbart med persilja, parmesan och svart-

peppar.

800 g hjortskav Svartpeppar
3 st Schalottenlokar, Havssalt
finhackade Socker

3 st vitloksklyftor Balsamico
hackade ) Kalvfond

1,5 | kycklingfond Portvin

300 g arborioris —

7,5 cl vermouth Vintips

Faustino | Gran Reserva

300 9 parmesaHOSt art nr 2678, pris 149:-

2 msk persilja

Ratatouille soppa

med vitlsksstekt hjortskav och értstekt brod

Skir auberginerna i tirningar 1,5 x 1,5 cm. Ska-
la och grovhacka Iok och tre av vitlskarna. Ligg
detien gryta och fris i olivolja. Tillsitt lager-
blad och timjan samt tirnad zucchini, paprika
och tomater. Tillsitt vinet och buljongen koka i
5 min. Hacka en vitlok och blanda med olivolja
marinera hjortskaven lat dra ndgon minut och
stek i panna tills det fact fin firg. Tag smoret och
blanda ihop rosmarin och persilja samt vitloken
bred det sedan pa brodet och stek i panna tills
knaprig yta. Hill upp i sopptallrik och toppa
med det stekta hjortkéttet. Servera med det
stekta brodet.

400 gram hjortskav 50 gram smoér

Y2 aubegine Salt & peppar

1 gul 16k

Ortbréd

4 vitloksklyftor Smér (rums-
Olivolja tempererat)
1 lagerblad Rosmarin
1 tsk hackad farsk Persilja
timjan Viltlsk
Y2 zucchini 1 paprika Fyra brodskivor
2 dl vitt vin Vinti

. R intips
! ||Fer grénsaks- Boira zkologisk
buljong Sangivese
2 tomater art nr 32431, pris 85:-
Fask basilika






Paj
med portvinsstekt hjortskav pumpa och
spenat

Kavla ut degen p4 litt mjslat bakbord tills den
4r 3 mm tjock. Kli en pajform om 23 cm med
degen och still in i kylskapet. Koka pumpan
tills den 4r mjuk, 1t rinna av och ligg i en mat-
beredare. Tillsitt créme fraiche och kér till en
puré. Ror ner 4gg, spenaten , honung, kummin,
muskot, och peppar. Fris kottet i panna tillsitt
portvinet och koka ur. Skeda upp blandningen i
pajskalet och strd over firsk salvia. Gridda i 200
grader ca 35 minuter eller tills pajskalet dr gyl-
lenbrunt och fyllningen ir firdig. Lat pajen sval-
na 5 minuter och skir upp i trekanter. Servera
varm eller kall.

1 tsk muskotnét,
malen

250 g pajdeg

300 g hjortskav

200 g pumpa

100 g baby spenat
1,25 dl créme fraiche
3 stagg

1 msk honung

2 msk salvia
svartpeppar, krossad

2 cl portvin
Vintips
Drostdy-Hof Shiraz

Pinotage Bag in Box

2 tsk kummm’ malen art nr 82687, pris 194:-

Terokt hjortrygg

med créme pa brieost och citronbuljong

Salta och sockra pd ryggen, lit dra i en timma.
Ligg ris, te, kanel och myntan i botten pé en
kastrull (med lock). Ligg ett galler i botten pa
kastrullen, placera kottet dir och ligg pé locket,
ok i 10 min. Smilt smér i en kastrull vispa i en
msk mjol, tillsice gridden och vispa tills den
blivit tjock. Smula i brie osten och vispa till en
slit ss. Salta och peppra. Koka upp buljongen
med skalet frin citronerna koka ihop och sila av.

800 g hjortrygg 3 msk socker
5dlris
4 tsk svart te

3 kvistar mynta

Salt och peppar
6 dl kokt

kycklingbuljong
I kanelstang Skalet av tva citroner
4 dl gradde

300 g brieost

Vintips
M Chapoutier Valréas
art nr 12815, pris 99 :-

Tjilknol
1 kg hjortstek tas direkt frin frysen och ligges
pa galler i ugn. 75 grader under 12 tim. Direfter

placeras kéttet i saltlake — 4 dl vatten, 1 dl salt, 1
msk socker, ev kryddor. Lat ligga 4-5 tim.

Tjdlknol pa hjortstek
med smorfrista kantareller och balsamico-
sirap samt potatis/pdrongrating

Sdtt ugnen pd 225 grader. Skala potatisen och
pironen, skir i skivor. Koka skivorna i gridden i
ca 8 minuter tills de nistan dr mjuka. Salta och
peppra och ligg i vitlsken i slutet. Riv osten
(helst mozzarella). Smérj en gratingform och
hill i potatisblandningen. Stro dver osten. Grati-
nera i ca 25 minuter. Koka upp balsamico med
sockret tills det blir en simmig sds. Skiva kéttet
och ligg upp pa tallrik. Rensa kantarellerna och
fris med smér i panna, smaksitt med salt och
peppar. Nir du tar pannan frén spisen, pressa en
citron dver.

600 g tjalknal
10 st potatisar

3 dl kantareller
1 st citron

3 st paron 2 dl balsamico
0,5 I vispgradde 1 dl socker
Salt och peppar Vintips

2 st klyftor vitlokar
0,5 dl ost
3 msk smér

Faustino | Gran Reserva
art nr 2678, pris 149:-

Toast med hjorttjilknol

serveras med pepparrot och dijonsenap

Skiva kottet. Stek brodet i smoret. Ligg upp pa
tallrik med sallad tomat och 16k samt kottet.
Stro ver pepparrot och en klick senap. Ta lite
nymald svartpeppar pa.

400 g tjalknal (fardig) 100 g pepparrot

4 st brédskivor (riven)

Smor 3 msk dijonsenap
Sallad Svartpeppar

2 st tomater Vintips

1 st rodlok M Chapoutier Valreas

art nr 12815, pris 99 :-
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Lasagne

med potatiskrim och hjortskav

Skala och finhacka loken. Fris 16ken i smér utan
att den tar firg. Tillsdte skaven och 14t den bryna
med. Spid med tomat och vatten. Tillsict bul-
jongtirning, tomatpuré, vitlok och kryddor. Lat
sdsen smikoka under lock 30-40 min. Smaka av
med salt. Potatiskrim: Koka potatisen i 30 min
hill av den. Smiile sméret i en kastrull. Vispa ner
potatisen i gridden. Spid med mjélken, lite i
taget. Sjud 3-5 min. Ror d& och da s det inte
brinner. Tillsitt osten och smaka av med salt
och kryddor. Sitt ugnen pa 200°. Smérj en
ugnssiker form med smdr. Varva potatiskrimen,
hjortsdsen och lasagneplattor. Borja och avsluta
med potatiskrimen. Gratinera i ugnen 40-45
min, tills lasagnen fict fin, gyllenbrun firg. Ser-
vera med en sallad.

16 st lasagneplattor 5dl gradde

2 st gula I6kar 2 dl mjelk

800 g hjortskav 2 dl riven ost
400 g konserverade 1 tsk salt
tomater, hela 1 krm muskotnot,
1 dl vatten malen

1 térning kéttbuljong
2 msk tomatpuré

2 st vitloksklyftor

1 st lagerblad

1 krm peppar

Vintips

Misiones de Rengo
Cuvée Cabernet
Sauvignon

1 tsk oregano
art nr 6215, pris 116:-

75 g smor
5 st potatisar

14 |

Hjortrygg

med sparrispotatispuré samt sky pa kakao-
bénor

Koka potatisen mjuk och mosa med elvisp.
Virm ev. gridden och hill tillsammans med
smoret under vispning. Salta, peppra och sockra
efter smak. Stek ryggen i panna, ta ur och kér i
ugn i 15 min p4 100 grader. Lat vila i 15 min.
Fris kakao bonorna med chilin, sl& pa kalvfon-
den och koka ihop. Sila av och servera.

800 g hjortrygg 1 st chili

Salt och peppar Socker

1,5 kg ?parrispotatis Vintips

2 dl grédde Beaune de Chateau
Smor Bourgogne Rouge
6 dl kalvfond (fardig ~ Premier Cru

kokt) art nr 5411, pris 199 :-

1 dl kakao bénor

carpaccio

med vittryffelcreme och rostade
pumpakirnor

Dag1
Blanda socker salt och cognac, gnid in ryggen
med blandningen. Still i kyl i ett dygn.

Dag 2.
Ta ut den ur kyl och skiva tunt. Blanda majon-
nis med filmjélk salt och peppar tillsite tryffel-
olja och rér ihop. Tag en panna, tillsitt ca 1 dl
olja samt pumpakirnorna. Rosta i panna tills de
ir gyllenbruna och fina. Ligg upp tunna skivor
av kot pd tallriken och ringla 6ver sdsen samt de
rostade pumpa kirnorna. Servera med ruccola-
sallad, lite dressad i citron.

200 g hjortrygg 2 msk tryffelolja
30 gsalt

30 g strosocker

Rapsolja
50 g pumpa kéarnor
4 ¢l cognac

R Vintips
4 msk majonnas M Chapoutier Valréas
4 msk filmjolk art nr 12815, pris 99 :-

Salt och peppar




Honungstekt hjortrygg

med flisk och bénragu

Krossa kryddorna i en mortel. Ragun: Skir flis-
ket och rotfrukter i tirningar och bryn dem i
smor tillsammans med schalottenlgken och vit-
lsken. Hill pd viniger och apelsinsaft 1at vits-
kan koka in helt. Sitt ugnen pa 110 grader. Till-
sitt portvinet, hénsbuljongen och kryddorna I3t
sjuda pd svag virme i 30 min. Smaka av med salt
och peppar och lite socker. Bryn hjortryggen i
het panna. Ligg den pa en ugnsfast form och
pensla kéttet med honung samt férdela krydd-
blandningen 6ver kéttet. Stek pa 110 grader i ca
25 min tills kéttet har en innertemperatur pd
56-58 grader. Ta ut kéttet och linda in det i
aluminiumfolie lat vila i 10 min.

Tillbehér: Friterad potatis.

800 g hjortrygg
3 msk honung

Kryddblandning
10 vitpepparkorn

2 msk hel koriander
2 msk torkad timjan
2 kryddnejlikor

75 g rotselleri

2 schalottenlokar

3 vitloksklyftor

3 msk sherryvindger
Saften av en apelsin
2 dl portvin

5 dl hénsbuljong

2 stjarnanis Timjan
1 lagerblad Lagerblad

Salt och peppar
Flask och o pepp
gronsaksragu Vintips
100 rimmat fl3sk Brown Brothers Shiraz
4 mordtter art nr 6383, pris 99:-

Sjomansbiff
pa hjortbog alt. hégrev

Skir hjortkéttet i tunna skivor. Mal peppar dver
skivorna, skala och skiva Ioken tunt. Skala pota-
tisen och skir den i centimetertjocka skivor.
Bryn skivorna vil, ligg upp den tills vidare p&
limpligt foremal. Bryn direfter loken i lite mar-
garin. Varva i en bredbottnad gryta kéteskivor,
1ok och potatisskivor. Stro dver saltet. Tillsite
kottbuljongtirningen. Skolj ur stekpannan, i
vilken du brynt kétt och 16k, med 0,5 dl vatten
per portion och sl3 detta dver kottet i grytan.

Tillsict ocksd slet. Lat det hela sjuda tills kottet
4r mjukt. Man kan dven gora sé atc kottet bryns

och briseras en kort stund innan det varvas med
potatisen. Vid servering strds finhackad persilja
6ver anrittningen. Den firdiga skyn kan, om
man s3 onskar, avredas med en enkel toppred-
ning. Hill av skyn fran grytan, tillsitt vete-
mjélsredning under vispning. Smaka av och sla
tillbaka “sisen” over ritten.

Tillbehor:
salt- eller dttiksgurka och inlagda rédbetor.

800 g hjortbog alt. 2 st kéttbuljong-

hogrev tarningar

200 g gul 16k Svartpeppar

50 g smor Bladpersilja

1 kg potatis Oltips

1,5 flaska morkt ol Spitfire Ale

1 tsk salt art nr 1668, pris 19,50:-

1 st lagerblad
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HJORTKOTT var ursprungligen kant som
kottet for kungligheter, da bara dessa och de
dvriga i hovet fick féda upp och &ta hjort. Idag
ar hjortkdtt som gjort for det moderna koket.

® Ekologiskt o Nyttigt

e Miljovanligt o Kolesterolfattigt
e Hallbart ® Fettsnalt

® Djuretiskt e Jarnrikt

e Svenskproducerat e Selenrikt

e Tillgangligt e Omega3 rikt
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