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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Innehallsforteckning

KVAIIENS Program ...........oocvieiie i
Lever pa VeNezZianSKt ViS.......ccovveeiiieeeiie e
Bechamel (Vit SS) .......cccceviveieeiciecece e
Duchessepotatis med saffran ...........ccccccoeoviin e,
POLAtISIMOS ..o
Malet KOttSas Pa Vilt.......ccooveviiiiiiiicceceece e
Shepherd’s PI€ ...cuvvvieiiiiiiiiiiiii e
VIIASAGNE ....eee e
Brasserad NJOrtStek ..........ccovvvveeeiiiiiiiieece e
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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Kvallens program

e Presentation av kvallens hjortar, Henrik Vilén
e Introduktion av kvallen meny, Ben Wiberg
e Tillredning av maten
e Maten serveras
o FOrratter
= Lever pa Venezianskt vis
o Huvudratter
» Brasserad hjortstek med dushesspotatis
och viltsas
= Shepherd’s pie pa vilt

e Avslutning
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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Lever pa venezianskt vis

Ingredienser:

1 st lever
3-4 st schalottenlokar
2 msk smor
0,5dl svartvinbarssaft, obs! koncentrat (god)
Olja for stekning
Rosmarin
Lite citron
Salt o peppar

Till servering:

Lantbrod

Metod:

Skiva levern och skar darefter skivorna till lang ”maskar”.
Blanchera den hackade 16ken i redigt med smor.

Lyft bort I6ker (elplatta) och varm pannan het.

Satt i olja och maskarna som skall frasas ca.6-10 sekunder
pa vardera sida.

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

Satt pa fullt effekt, lat det borja puttra och ror om i
blandningen.

Servera med lantbrod.
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Bechamel (vit sas)

Ingredienser (ca 6 pers)

50 gr smor
50 gr vetemjol

500 ml mjolk

1 liten 16k
Svartpeppar
Lagerblad

Persiljestjalkar
Malen muskot
Salt och vitpeppar

Metod:

Véarm mj6lken tillsammans med I6ken, svartpepparn,
lagerbladet och muskoten

Lat mjolken svalna

Smalt smoret i en panna och tillsatt vetemjolet. Koka
blandningen under omréring 2-3 minuter. Lat inte fa farg.
Sila den varma mj6lken och hall den sedan foriktigt i
mjo6lblandningen under omrérning

Koka upp sasen och lat den sjuda ca 10 minuter pa lag
varme. Rér om da och da sa att skinn inte bildas pa ytan
Smaksétt med salt och vitpeppar (svartpeppar lamnar svarta
prickar i sasen)
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Duchessepotatis med saffran
1 timme, 10 personer

Ingredienser

1 kg skalad rosamundapotatis
4 st aggulor

50 gr smor

3 tsk havssalt

1 tsk malen muskot

saffran (bl6tlagd)

Koka potatisen i lattsaltat vatten tills de & mjuka helt
igenom. Lat potatisen anga en stund, mosa den sedan med en
potatispress. Tillsatt smoret, salt, saffran och dggulorna. ROr
om val.

Forma moset pa en vilsmord form till ”runda toppar”. Varm
i ugn, ca 175 °C, tills moset fatt en vacker brun farg (ca 15
minuter).
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GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Potatismos
30 minuter, 6-8 personer

Ingredienser

2 kg skalad mandelpotatis

50 gr smor

3 tsk havssalt

1 tsk malen muskot
Vitpeppar

Koka potatisen i lattsaltat vatten tills de ar mjuka helt
igenom. Lat potatisen anga en stund, mosa den sedan med en
potatispress. Tillsatt smoret, salt och vitpeppar. Ror om val.
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Malet kottsas pa vilt
1 timme, 10 personer

Ingredienser

1 kg Malet kott (ren, hjort, alg, mm)
4 st Gula eller roda Iokar

4-5 st Morotter

1stjalk  Selleri

10 st Tomater, skalade och karnade (eller 2 burkar
krossade)
2 dI Rodvin

3 msk RdAdvinsvinager
3-5 st Krossade vitloksklyftor
4 dl Vilt- eller notbuljong (eller 1 térning)
3 st Lagerblad
2 tsk Malen svartpeppar
Smor och olivolja
1msk  Soija-sas
Salt

Frés den skalade och fint skurna I6ken och moroten i smor
och olivolja. Tillsatt finskuren selleristjalk. Fras den sedan i
nagra minuter. Tillsatt kottet i sma méangder at gangen och
fras till allt kott fatt en brun farg. Tillsatt kryddorna,
tomaten, rodvinet, rodvinsvindgern och sojan och lat sjuda
under lock 20-30 minuter. Tag av locket och fortsatt sjuda
tills stérsta delen av vatskan avdunstat.

Tag ut lagerbladen och justera kryddningen.

Sasen kan anvéandas som sadan, till lasagne eller till
’shepherd’s pie”.
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Shepherd’s pie
1 timme, 10 personer

Ingredienser

Calkg Potatismos
Yosats  Kottsas pa vilt (se ovan)
50 gr Smor

Smérj en ugnsform. Tack bottnen pa formen med ett ca 2 cm
tjockt lager av sasen. Lagg ett 2-2,5 cm tjockt lager med
potatismos Over sasen och jamna ytan. Gor ett monster i
mosen med spetsen pa en kniv. Skar smoret i tunna skivor
och lagg pa toppen av mosen.

Gradda i ugn 200 °C ca 40 minuter.

Rétten blir bara battre om den far mogna i kylskap i en dag
eller tva och sedan varms till servering. Observera dock att
den behdver god tid att varmas, nastan lika lange som
tillradningen men med lagre temperatur.

Grankulla, Hjortkvéll, 21.1 2009 Sida 9/11



GilleRockarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Viltlasagne
1 timme, 10 personer

Ingredienser

1 sats Malet kottsas pa vilt (se ovan)

1 sats Bechamelle sas (se ovan)

400 gr  Torkade lasagneplattor (eller 3 zuchinin)

1 st Agg

3 st Sma zuchinin

Skar zuchinin pa langden i tva delar. Stro litet salt pa den
skurna ytan och lat sta i ca 10 minuter. Nar zuchinin &r vat
pa ytan sa skolj bort saltet och torka ytan. Stek med skarytan
nedat i litet olivolja tills zuchinin far en vacker brun férg.
Satt at sidan.

Smorj en ugnsfast form. Varva med kottsas, lasagneplattor
och bechamelle sas, lagg zuchinihalvorna pa tvaren i formen
efter andra varvet.Fortsatt varva tills formen ar full (3-4
varv). Blanda agget och litet extra smor i sista varvet
Bechamellesas. Gradda i forvarmd ugn 200 °C ca 45 minuter
till 1 timme.

Kan med fordel forvaras i kylskap och varmas upp i ugn
eller mikro.

Ps om du byter ut lasagnen mot aggplanta sa har du en
underbar Moussaka.

Tvatta aggplantan och skér den i ca 1 cm tjocka skivor. Stro
salt pa bada sidorna och lat dra ca 15 minuter. Skolj bort
saltet och torka skivorna. Bryn dem i panna fore
anvandningen. Du kan eventuellt ldmna bort zuchinin.
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Brasserad hjortstek
1,5 timmar, 6 personer

Ingredienser
Calb5kg Stekav hjort

3dl ROdvin

1dl RdAdvinsvinager

2 msk Honung

3 st Lagerblad

1 tsk Svartpepparkorn
1 tsk Fankolsfron

Y5 tsk Kummin

1 st Stjarnanis

2 st Schalottenlokar

Blanda ihop allt utom kottet till en marinad. Lagg kottet i en
tat plastpase (det kan vara fruset) och hall marinaden over.
Pressa luften ur pasen och marinera dver natten i kylskap.
Om kottet var fruset sa mariner 2 dygn.

Tag kottet ur marinaden och torka val med hushallspapper.
Stek sedan i smor sa att alla sidor blir vackert bruna, ca 3
minuter per sida. L&gg sedan kottet i en gryta eller kastrull
(sa liten att kottet natt och jamnt rymms). Hall marinaden
Over kottet och sétt i forvarmd ugn, 175 °C ca 20 minuter,
sank varmen till 100 °C och lat mogna i ytterligare ca 40
minuter. Tag kottet ur grytan och lat dra under duk eller folie
ca 15 minuter. Sila sasen och koka upp den, reducera till ca
hélften, smaksatt, reducera med litet maizena vid behov.
Servera kottet trancherat med dushess potatis och sas,
eventuellt nagon gronsak.
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