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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Kvallens program

e Presentation av kvallens hjortar, Henrik Vilén

Allmant om inalvor, dess anvandning, hantering och

tillredning, Timo Sundman

Introduktion av kvallen meny

Tillredning av maten

Maten serveras

o FoOrratter

= Shnabb njurstuvning

= Njurar pa Veronesiskt vis

= Lever pa Venezianskt vis
o Huvudratter

» Farskotletter av hjorthjarta

= Hjartgryta

= Marinerad feststek pa hjort
o Efterratt

= Mangosorbet

= Gott humor

= Stadning

e Avslutning
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FOorratter

Snabb njurstuvning

Ingredienser:

2 hjortnjurar

olivolja

2 dl gradde

¥, dl sherry

Timjam

Salt o peppar enligt smak
Ris till servering

Metod:

1. Koka riset.

2. Skar njuren forst i tva delar och sedan vardera biten i
tva delar sa att du far ca. 4 cm stora bitar.

3. Skiva bitarna i en halv cm tjocka skivor.
. Varm upp pannan och satt i lite olja.

Lagg i njurskivorna i het panna och fras dem kort pa
hog varme pa bada sidorna.

Hall i gradden.

Sank varmen och lat st och puttra i ca. 5min.
Hall i sherryn,

. Krydda med timjam, salt och peppar.

10. Servera med lite ris och garnera med persilja.
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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Njurar pa Veronesiskt vis

Ingredienser:

2 hjortnjurar (500gr njurar)
2 msk smor

4 msk vetem)dl

0,5 liter kott buljong

1 16k

2 tsk salt

% tsk muskott

persilja

1 dl sétt vin eller madeira

For blotlaggning:

1 dl vinager
2 | vatten

Metod:

Hacka I6ken.
Bestro med mijolet.

Hall pa den kalla buljongen.

©COoNOOGhWNE

persilja och servera.
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Blotlagg njurarna i tva liter vinager blandat vatten
Torka av njurarna och skiva i sma bitar.

Bryn njurarna och loken i smor.
Lat blandningen svélla upp i fettet.

Lat blandningen bli tjiockare och lat skuda i 10 minuter.
Hall 6ver vinet och lat alkoholen koka bort. Tillsatt



GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Lever pa venezianskt vis

Ingredienser:

1 lever

3-4 schalottenlokar

2 msk smor

0,5 dl svartvinbarssaft, obs! koncentrat (god)
olja for stekning

Rosmarin

Lite citron

Salt o peppar

Till servering:

Lantbrod

Metod:

1. Skiva levern och skar darefter skivorna till lang

"maskar”.

Blanchera den hackade |6ken i redigt med smor.

Lyft bort I6ker (elplatta) och varm pannan het.

. Sétt i olja och maskarna som skall frasas ca.6-10

sekunder pa vardera sida.

5. Stang varmen pa plattan, satt I6ken tillbaka i pannan,
tillsatt saftkoncentratet och rosmarin, salt och peppar.

6. Satt pa fullt effekt, 1at det borja puttra och ror om i
blandningen.

7. Servera med lantbrod.
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Huvudratter

Farskotletter av hjorthjarta

Ingredienser:

1 hjorthjarta

Y5 kg flaskfars

1 liter raskalad potatis
4 scharlottenlokar

3 msk potatismjol

2 msk salt

3 agg
Peppar enligt smak

Metod:

1. Vattna ur hjartat och mal det tillsammans med 6k
och potatis. Mal tva ganger

. ROr i &gg, kryddor, potatismjol och flaskfars.

. Hetta upp en stekpanna med smor. Lagg i skedvis
av farsen och bryn pa bada sidor.

4. Lagg farskottletterna i langpanna, spad med vatten

och lat steka i ugn i c. 20 minuter.
5. Red av skyn med lite vetemjdl.
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vid Handelsqillet i Helsingfors

Hjartgryta
Ingredienser:

3 hjorthjartan

2 msk olivolja

Y% morot skivad i langa tunna strimlor
2 medelstora I6kar

| burk krossade tomater

2 stora vitloksklyftor

1 stor kryddgurka i sma bitar
Rosmarin

Ingefara

Salt och peppar

Metod:

1. Skar hjartat i sma bitar. Skolj under rinnande
vatten i 5 min och blanda om.

2. Stek i panna pa hard varme i olja. Vand var
20nde sekund i 4 min tills det syns bubblig
vatska pa kottets sidor. Ta bort och hall bort
vatskan. Lagg kottbitarna i en gryta.

3. Slang i den skalade I6ken, moroten, vitloken,
kryddgurkan och kryddorna

4. Lat puttra pa svag varme i 45 minuter.
5.servera med batong.
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Marinerad feststek pa hjort

Ingredienser:
Ca 1 kg yttrefilé / stek

Marinad:

2 dl rodvin eller roédvinsvinager
1 dl olja

2 msk krossad svartpeppar

2 msk krossad gronpeppar

Y tsk krossad rodpeppar

En nypa salt och socker

1 16k ( tarnad)

1 morot (klyftad)

2-4 vitloksklyftor (krossade)

Metod:

1.
2.

Blanda alla ingredienser.

Placera koéttet i en plastpase och hall marinaden over.
Stang pasen med en hard knut. Stall i kylskap for 1-2
dagar.

. Skar upp pasen, lat marinaden rinna genom en sil i en

kastrull. Stek kottet nar det natt rumstemperatur.
Lyft kottet pa en stekplat och stick in en stekmatare.

. Satt ugnen pa 125-150 grader.
. Smorja steken med stekspadet emellanat tills inre

temperaturen ar 55 grader.

. Ta ut steken och placera i folie. Vanta tills

temperaturen stigit till 60 grader. Skéar steken och
servera.
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Sidoréatter

Potatismos med palsternacka

Ingredienser:

10 potatisar

1 palsternacka
|attmjolk

60 gr smor
persilja

Salt och peppar

Metod:

1. Skala potatisen och koka den som vanligt. Koka
palsternackan i skild kastrull (i bitar)

2. Hall av vattnet och borja darefter mosa potatisen. Man
kan tex anvanda potatisstott, elvisp eller purépress.

3. Tillsatt smor.

4. Ror i sa mycket mjolk som gar at tills moset ar porost.
Kom ihag att rora hela tiden.

5. Mosa palsternackan och vispa latt in den i moset.
Smaksatt med salt, peppar och tex klippt persilja.

Norsen, Hjortkvall, 23.1.2007 Sida 10/11



GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Efterratt

Solnedgang
Ingredienser:

Papagallos Mangosorbet (en boll/man)
1 msk campari
Myntha som garnering

Metod:
1. lagg en sorbetboll i en skal

2. hall bver campari.
3. placera myntha dverst som dekoration.
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