Hjort

Hencca Vilén & Sten Petrell
Ldnkan, 13.2.2013



GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

INNEHALLSFORTECKNING

Hjortgryta med hasselnotter ..........ccccvvveveveeeeeiiiie, 3
Hjortrulader med lingongraddsas ...........ccccevveevveeieeieecnenne,s 4
Fyllda farsbiffar med dragonpepparsas........c.ccccceeveeveennennee, 6
Viltjarpar med trattkantareller .............ccccoooviiiiiiiiie, 7
Sockerstekt potatis ... 8
HJOITSEEK ...vvvviiiiiiiiiiiiiiiii e 9
Forbryllad Hjort (Flummoxed Venison) ..........ccccvvvvvennnee, 10
Lonkan, Hjort, 13.2.2013 Sida 2/10



GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Hjortgryta med hasselndtter

Ingredienser (4 pers. ca 30 min)

500 g hjortkott i grytbitar

2 schalottenlokar

2 msk smor

6 msk grovhackad hasselnot

4 dl rédvin

1 st apelsin, saften + det rivna skalet
4 tsk soja

4 tsk Maizena

Svartpeppar

Salt

1. Hacka schalottenloken. Hetta upp sméret i en gryta och
stek 16k och hasselndtter tills 16ken borjar mjukna.

2. Hoj varmen och lagg i hjortkottet. Frés tills kottet fatt
svag farg.

3. Tillsétt vin, saft och rivet skal av apelsinen, soja och
nymald svartpeppar. Sjud det hela under lock i 10 — 20
minuter.

4. Avred grytan med Maizena utrérd i litet kallt vatten,
smaka av med salt och peppar.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Hjortrulader med lingongraddsas

Ingredienser (4 pers.)

12 tunna skivor av hjortinnanlar 4 80 g

4 msk grovkornig senap

12 skivor bacon

12 skivor inlagda hela gurkor (skivas pa langden)
Salt

Nymald vitpeppar

Tandpetare

Smar till pannan

Lingongraddsas

2 morotter fint tdrnade

1 gul l6k, finhackad

1 palsternacka (150 g), fint tdrnad
1 msk timjan, finhackad

2 lagerblad

4 dl viltbuljong

Vatten vid behov

3 dl vispgradde

2 msk Maizena, (eventuellt)
1 dl frysta lingon

Salt

Nymald vitpeppar

Till garnering och servering
Persilja

Kokta gronsaker
Potatispure
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

1. Banka ut kottsidorna om de &r tjocka. Bred ett tunt la-
ger senap pa kottskivorna, lagg pa en skiva bacon och
en gurkskiva. Salta och peppra.

2. Forma till rulader, fast med en tandpetare sa att de inte
rullar upp sig vid stekningen. Hetta upp smar i en gjut-
jarnsgryta, lagg i ruladerna nér smoret har tystnat och
bryn ruladerna runt om. Lyft upp ruladerna nar de har
fatt fin stekyta, 1 - 2 min.

3. Skolj inte ur gjutjarnsgrytan utan fras grénsakerna till
sasen i samma fett som ruladerna. Tillsatt timjan och
lagerblad. Fras i nagon minut. Lagg tillbaka ruladerna
och hall pa buljong. Spad med vatten om det behdvs,
det &r viktigt att ruladerna &r tdckta med vétska. Lagg
pa ett lock och koka upp.

4. Satt in hela grytan i 175° varm ugn och lat koka i 30 -
40 minuter. Ta upp ruladerna och sila av kokspadet,
koka ihop tills spadet reducerats till 2/3. Tillséatt gradde,
lat koka ihop och red med Maizena om sa énskas.

5. Légg tillbaka ruladerna i sasen. Tillsétt lingon och sma-
ka av med salt och vitpeppar. Garnera med persilja och
servera med kokta grénsaker och potatispure.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Fyllda farsbiffar med dragonpepparsas

Ingredienser (4 pers.)

600 g hjortfars Till sasen:

1 &4gg 3 dl vatten

2 msk strobrod 2 dl gradde

Y, dl vatten 1% msk koncentrerad kalvfond
1 tsk koncentrerad kalvfond 1 tsk rédvinsvinager

1 tsk timjan 1 tsk dragon

1 msk Dijonsenap 1% msk Maizena

salt och svartpeppar 1 msk soja

50 g adelost

4 skivor bacon
smaor och rapsolja

Blanda strobrdd, vatten, fond och dgg. Arbeta ihop kottfar-
sen och smaksétt med riven vitlok, timjan, senap, salt och
peppar. Forma 8 tunna biffar. Lagg en liten bit &delost pa
hélften av biffarna, de aterstaende biffarna ovanpa och linda
bacon runt kanten.

Stek biffarna i lika delar smor och olja 3 min per sida i 6p-
pen panna, darefter 3 min till pa svag varme under lock.
Koka upp vatten, gradde, fond, vindger och dragon. Avred
med Maizena l6st i kallt vatten och sjud sasen i minst 5 mi-
nuter. Smaksétt med soja, salt och svartpeppar.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Viltjarpar med trattkantareller

Ingredienser (4 pers.)

800 g viltfars Trattkantarellsasen:
1 gul l6k, finhackad 200 g trattkantareller
Y% dl strobrod smor till stekning

1 4gg 3 dl vispgradde

1 dl matlagningsgradde 1 dl viltfond

1 litet knippe persilja, finhackad salt och peppar

2 msk viltfond (viltkrydda)

1 msk soja

100 g plommon skurna i sma tarningar
smor till stekning

Sétt ugnen pa 200 grader. Bryn Ioken latt i smor. Blanda
ihop alla ingredienser till farsen vél, salta och peppra. Stek
garna en liten provbulle for att kontrollera smaken. Forma 12
jarpar med hjalp av en matsked som doppas i kallt vatten.
Lagg jarparna i en smord ugnsséker form. Gradda mitt i ug-
nen tills de fatt fin farg.

Bryn under tiden svampen latt i smor. Hall i gradde och vilt-
fond och lat koka ihop tills ca 4 dl aterstar. Smaka av med
salt och peppar och eventuellt litet viltkrydda.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Sockerstekt potatis

Ingredienser (4 pers.)

10 medelstora potatisar
Y dl socker
3 msk smor

Skala potatisarna och koka dem ndstan mjuka ca 15 — 20 mi-
nuter, beroende pa storlek.

Smalt sockret med smoret i en stekpanna och lagg i de kokta
potatisarna. Stek i ca 15 minuter, vand potatisen ibland sa
alla sidor far farg.

Passa pa att inte temperaturen blir for hdg, sockret branns
latt vid!

Potatisarna skall bli vackert gyllenbruna runt om.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Hjortstek

Ingredienser (4 pers.)

500 g Innerstek av hjort

salt
svartpeppar
smor till stekning
Viltsas
stekskyn socker
(demi glace) svartpeppar
Yo dl rédvin 10 enbar
en klick adelost gradde, vispad
salt en klick smor
1. Ta in kottet | rumstemperatur minst en timme i forvag.

2.
. Satt steken i en ugnsform i 110 — 120 graders ugn och

Gnugga steken med salt och nymalen svartpeppar.
Bryn steken snabbt i en het panna.

stek tills innertemperaturen ar 56 grader, cirka 1 h/kg.
Lat steken vila i folie efter stekningen minst 10 minuter.
Sasen: Hall stekskyn ur formen i en panna eller kastrull,
tillsatt rodvin och demi glace-sasbas vid behov. Tillsatt
osten och enbéren och sjud tills halften aterstar. Tillsatt
salt, socker och svartpeppar och till sist en klick smor
och litet vispad gradde.
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GilleRackarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Forbryllad Hjort (Flummoxed Venison)

(Irlandsk specialitet)
Ingredienser (4 pers.)

1 kg hjortstek, delat i cm-stora bitar.

Y liter mjod eller rédvin

En liten bukett av Orter t.ex. mejram, timjan, persilja eller
andra farska orter som haller kokning.

4 msk mjol 2 msk smor
2 l0kar 2 medelstora morotter
2 lagerblad
1 msk potatis- eller majsmjo6l Y, liter Guinness
Salt Peppar
1. Blanda ihop hjortbitarna med lagerblad och Ortbuketten

2.
. Blanda kottbitarna med mjdlet och stek dem litet i taget

och marinera i mjodet eller vinet Gver natten i kylen.
Nasta dag lyft ur kottet och behall marinaden.

i smor i en tjockbottnad gryta tills de fatt farg.

Hall sedan marinaden Over kottet och lagg till hackad
|6k och morotterna som &r delade i bitar i samma stor-
lek som kottet.

. Lyft ur értbuketten och Iat allt sjuda tills kottet nastan

faller isar. Det tar lite olika tid beroende pa hur val-
hangt kottet &r men rdkna med ca 1% - 2 timmar.
Blanda till sist Guinness med majsmjdlet och hall allt i
grytan och lat koka upp, smaka av med salt och peppar
efter smak och tycke.
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