VILTXDLEN

Krangla inte till det vilda

Visst dr det markligt att vilt ska vara sa svart. Det ska liéga i mjolk, spackas, marineras,
Osas och stekas i evighet. Att resultatet blir torrt, trdkigt och tradigt ar naturligtvis
ravarans fel, for sa har har man ju alltid tillagat vilt!

I sjdlva verket dr det sd att de gamla, komplicerade recepten kommer fran den tiden nar
man inte hade kyl foérvaring, utan var tvungen att dta upp allt innan det blev daligt.

For att variera viltet hittade man pa en massa marinader och annat, och det var dessa
recept man skrev upp.

Det enkla sattet att steka och krydda med salt och peppar behévde man ju inte skriva
upp, och det dr darfor de inte finns med i kokbdckerna.

S4 det allra bésta, och enklaste, dr att tillaga viltet som du gor med annat kott och lata
radjuret smaka rddjur och hjorten hjort.

Det dr ju faktiskt storre skil att marinera och fixa med griskott som du édter ofta, &n det
smakrika viltet du édter sillan.




Nagra enkla riktlinjer

Allt kott fran vilt innehdller ca 70% vatten och det géller att inte steka bort for mycket
vatten om du vill ha saftigt kott- Darfor dr det allra bast att anvdnda en bra
stektermometer ndr du lagar till kottet.

Regel 1:

Stek pa hog varme (250°C) under kort tid, eller dnnu béttre, lag varme (110°C) under
langre tid.

Regel 2:

Ska du steka kott i ugnen (110°C) och vill ha en stekyta ska du forst steka kottet i en
stekgryta eller stekpanna innan du satter in det i ugnen.

Regel 3:

Krydda kottet efter stekningen i ugnen och 1at sedan steken vila i aluminiumfolie vid
sidan av spisen i 10- 90 minuter.

Regel 4:

Du behover inte lagga kottet i mjolk eller marinad. Kottet drar inte at sig smak, utan om
du vill tillféra en annan smak kan du pensla pa en marinad under och efter stekningen.

Lite mer utforligt...
Temperaturer

Radjur, dovhjort, kronhjort, dlg, ren, orre, tjader, vildgas, vildand, ripa, duva, morkulla,
beckasin och kricka. Alla dessa djur har morkt kott och de ar fardiga och genomstekta
ndr temperaturen i kottet ar 65°.

Latt rosa 62°
Rosa 60°
Roda 58°
Blodig 56°

Med en bra stektermometer kan du alltsa vilja slutresultat. Om du inte har ndgon
stektermometer far du i stéllet arbeta med tiden som mattstock, och du mdste ta hansyn
till benen i kottet. Ben innehaller néstan inget vatten och leder varme daligt. Darfor ar
kottet nastan alltid rosa eller rott intill benet.



Stekar

Borja med att vidga kottbiten. Bryn den runt om i stekgryta eller stekpanna och ligg den
sedan i ldngpanna och stek i 110°. Stektiden dr 50 min/kg utan ben och 55 min/kg med
ben. Ta sedan ut kottet, krydda och sla in noga i aluminiumfolie. Lat den vila i minst 10
minuter, men det kan fd ligga dnda upp till 90 minuter. Vill du har kéttet lite blodigare
sdanker du stektiden med 5 min/kg.

Har du flera bitar som é&r olika stora vdger du dem var for sig och raknar ut stektiden.
Borja ugnssteka den storsta och ldgg sedan in de mindre bitarna med den tidsskillnad
du rdknat fram, sa far du allt kott fardigstekt samtidigt. Har du flera bitar av samma
storlek kan du packa in dem i samma foliepaket, annars far du packa in dem en och en
eftersom det inte blir bra med en stor och en liten bit i samma foliepaket.

Sadel

Sdtt ugnen pa 250° minst 30 minuter i forvdg, sd att den d&r genomvarm. Skdr bort
hinnor och senor fran sadeln. Ldgg en klick smor, margarin eller en skvétt olja i
langpannan och sdtt in i ugnen sa att den blir riktigt varm. Ldgg sadeln med ena
filesidan ner och stek i 4 minuter. Oppna luckan och vicka 6ver sadeln pé den andra
filesidan och stek i 4 minuter. Vand sedan sadeln sa att ryggen dr uppat och stek i 10 -16
minuter beroende pd storlek och hur genomstekt du vill ha kottet

Rensadel och Radjurssadel 4+4 min, sedan 12 min.

Dovhjortsadel 4+4 min, sedan 14 min

Kronhjortsadel 4+4 min, sedan 16 min

Ta ut sadeln och ldgg den pa en stor bit aluminiumfolie, krydda och packa in den noga.
Lat den vila i minst 20 minuter, men den kan fa ligga dnda upp till 90 minuter. Den
behover inte ligga varmt, det rdacker att den ligger i ldngpannan bredvid spisen. Sedan
packar du upp sadeln, skdr ut fileerna och om du vill kan du ldgga tillbaka de
uppskurna fileerna pa sadeln och servera den sa.

Fagel

Fagelvilt har ett mycket elastiskt protein, elastin, i skinnet. Nar du steker fdgeln blir
skinnet varmt och drar ihop sig, medan kottet, som innehaller mycket vatten, vill
expandera ndr det blir varmt. Bildlikt talat forsoker alltsa skinnet krama vattnet ur
kottet, och vi far ett torrare kott att dta.

For att motverka detta spackade man fagel forr. Man trodde att spacket "gick in" i
tageln och gjordeden saftigare. I sjdlva verket hindrade spacket varmen s att skinnet
inte drog ihop sig sd kraftigt.

Nu for tiden gor vi det hdar mycket enklare genom att snitta skinnet pd ndgra stéllen
mellan ben och vinge samt ldngs hela brostbenet. Da kan skinnet dra ihop sig och kottet
expandera utan att "stora " varandra. Om skinnet dr mycket tunt, som t. ex. pa ripa,
rekommenderas att du tar bort skinnet.



Steka fagel

Fagel steks pa hog vdarme, 250°. Dela upp faglarna i storlek, inte efter art. T.ex. en stor
vildand och en liten fasan &r ungefér lika stora och ska alltsa stekas lika lange.
Vildgasbrost {stort) 16 + 16 min
Vildgasbrost {litet) 14 + 14 min
Tjader 15 + 15 min

Orre 14 + 14 min

Fasan 10 + 10 min

Vildand, jérpe 8 + 8 min

Duva, ripa, rapphona 6 + 6 min
Morkulla, beckasin 2 + 2 min

Varm ugnen till 125° med ldngpannan inne i ugnen i minst 30 minuter. Ta bort eller
snitta skinnet och lagg in fdglarna med ena brostsidan ner. Stek i det antal minuter som
star i tabellen, vand till andra brostsidan och stek fardigt. Ta ut fadglarna, krydda dem
och sla in i aluminiumfolie och 1t vila 20 -90 minuter bredvid spisen. Skér ut fileerna,
servera och njut. Vill du ha kottet helt genomstekt ldgger du bara tilll 2 minuter/
brostsida.

Buljong

Det &r inte svart att koka egen buljong, men det tar tid. I restaurangkdk brukar man
koka buljong pd kottben i minst 70 timmar for att det ska bli riktig must i den. Tyvaérr
innehdller inte viltben s& mycket méarg, och dérfor blir buljongen ofta tunn och simmig.
For att fa en béttre buljong bor.du anvéanda hélften ben fran nét och hilften viltben,
helst hals och revben. Bryn benen kraftigt och koka i stor kastrull med 16k, selleri,
mordtter, tomat- pure, lagerblad, timjan, dragon och en- bar. Lat koka lugnt och fyll pa
vatten lite da och da. Sila bort benen och allt grums, och reducera (koka bort vatten) sa
du far en kraftig buljong. Det finns fardiga alternativ, t. ex. Campbell's Consomme pa
burk, i de flesta butiker.Har du mojlighet att handla hos en restauranggrossist finns det
en fardig buljong som heter "Sauce Demi-Glace" och "Sauce Demi-Glace Vilt" som é&r
alldeles utmarkt. Det gamla sattet att tillaga vilt var att forst bryna kottet i en gryta,
hilla pa vatten och vin och sedan koka i 50 -80 minuter. En vanlig kommentar vid
maltiden var da att "steken var torr, men sdsen var god", och det &r ju inte s& konstigt
eftersom man faktiskt hade kokt buljong pa kottet - Nej, lat kottsaften vara kvar i kottet
sa far du en helt annan kvalitet.
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