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HONS MED RIS OCH CURRY

Gors godast pa forbrukade honor. Ett smakrikt kott. Krdver lite ldngre koktid
an kyckling. Rester av kottet som inte stuvats gar bra att riva i strimlor
och blanda med majonnds eller dansk remoulade. for att sedan anvinda som

KAPITEL 06 - VILT OCH FAGEL
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LUFTTORKAT KOTT

Norrlindsk pata negra (som dr en spansk, lufttorkad skinka). Torkas pd
vdaren da luftfuktigheten dr som ldgst.

smorgasmat.

1 kokt hona

1 gul 16k

1 roétt apple

3 msk smor

3 msk gult currypulver, ”curry
Madras”

2 msk vetemjol

2 d1 honsbuljong

3 d1 gréadde

Salt

01.

Lagg honan i en rymlig kastrull
tillsammans med 16k, lagerblad,
lite salt och vitpepparkorn.
Lat sjuda tills den slépper
fran benet vid léret.

02.
Lat hénan svalna nagot. Plocka
ner kéttet i mindre bitar.

03.

Fras 16k och apple i en
kastrull med smér och curry,
pudra 6ver vetemjol.

Spad med hénsbuljongen fran
koket, hall pa gradden och 1lat
bli en simmig sas.

Lagg det plockade kottet i
sasen och varm pa.
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HARE

1 hare

1 morot

1 gul 16k
Persiljekvist

3 dl vispgradde

01.

Stycka haren i 1ar, rygg, revben,
hals och bogar. Ta bort sa
mycket hinnor som ar rimligt,
utan att g& miste om vardefullt
kott.

02.

Krydda med salt, vitpeppar och
malda enbér. Bryn alla styck-
ningsdetaljer, 1l4dgg 6ver i en
stekgryta. S1a pa vatten sa att
det tacker. Lat koka tills

kottet ar mért, cirka 2 timmar.

03.

Lyft upp alla kéttbitar, plocka
av kottet fran benen. Koka ner
skyn, smaka av den. Passera
sasen, red av vid behov.

1 rulle av alg
1 liter 5-procentig saltlag,
kokt och nedkyld

01.
Dela rullen pa langden. Rimma
kéttet i 5 dagar.

02.
Hang pa ett skuggigt, luftigt
stdlle under perioden mars

till maj, da det &r som torrast.
En vagg i nord- eller vastlage
ar béast.

03.

Fardigt att dta efter en vecka.
Haller tills det &ar uppétet.
Férvara i kyl.
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RODKAL

Passar bra pd julbordet, vid gasamiddagen eller till isterband och stangkorv.

1/2 rédkalshuvud, strimlat
2 rodloékar, skivade

1 rott apple, tarnat

3 msk smoér

1 d1 moérk sirap

4 msk svartvinbarsgelé

3 dl rétt vin

1-2 msk rédvinsvinager

3 dl buljong

Kryddnejlika, anis, lagerblad,
kryddpeppar, vitpeppar
Salt

Smoér

01.

Stek rodkalen i smor tills

den blir glansig. Lagg i rodlok
och apple, ror om och 1at det
svettas ett par minuter.

Salta och krydda kdlen med
kryddorna.

02.

H&1l pa roédvin, buljong och
sirap. Lat rodkalen smaputtra
i 30 minuter pa svag varme.

R6r om da och da.

03.

Vatskan ska nastintill ha kokat
in i rédkalen. Beh6vs det mer
vatska sa gar det bra att spada

med mer buljong.

04.

Smaka av med rédvinsvinager
och svartvinbéarsgelé.

Vid servering ar det gott att
"sméra upp” rodkélen med

osaltat, rumstempererat smor.
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MARTEN GAS

En gang i tiden blev paven i Vatikanen rasande over frigaende gdss. Paven

inforde en arlig slakt i november. Pd ndgot vis har denna tradition smugit

sig upp till Skane, ddr den fatt faste.

Martensafton infaller 11 november. En skansk tradition som dr en

hyllning till gasen, en verkligt fin ravara. Menyn, som bestdr av svartsoppa

med kras, gas med, tillbehor och skansk dppelkaka, ldmnar ingen gastronom

oberord. Svartsoppan far med sin kraftiga kryddning gommen att uppleva

extas. Att tillreda en gas for denna hogtid dr sjilva definitionen av vad vi

idag kallar "zero waste”. Den extravaganta dppelkakan avrundar middagen.

Du behoverinte tdanka pa vickning efter denna middag.

Svartsoppa: se eget recept
sid 97

Kras: se recept nedan

Gas: se nedan

Skansk appelkaka: se eget
recept sid 299

1 hel gas

2 gula lokar

10 katrinplommon
Savojkal

Applen i klyftor

Salt, vitpeppar, timjan

Gasasas:

Steksky fran gasen

Fett fran gasen

Gasfond

Vetemjol

Lite gaslever och smér

En skvatt rédvin och konjak

01.
Blotlagg plommonen i vatten.

02.

Plocka ut kréas och anvand som
tillbehér till svartsoppan
(se separat recept).

03.

Plocka ut 6verflodiga fett-
klumpar i gasen. Smalt fettet
i en kastrull pa 1ag vérme,
precis under kokning. Sila och
anvand till stekning av

potatis.

04.
Skar av halsskinnet fran gasen,
spara for att senare anvanda

till gasleverkorven.

05.

Krydda gasen med salt och
peppar. Klyfta 1lokarna och
adpplena, lagg pa ugnsplat
tillsammans med gasen och
plommonen i en ugnsform.
Lagg gasen pa en ugnsplat och
ugnsstek pa 220 grader tills
innertemperaturen 56 grader
uppnés. Os gésen under
stekningen.

06.

Gasasasen: Fras vetemjol

i gasfett till brun farg.
Tillsatt spad, sky och gasfond
till en god sas. Som espagnole

(ndmns i sdsavsnittet).

07.

Smaka av sasen med lite rott
vin och konjak. Montera med
hackad gaslever och ett par

smorklickar.

08.

Servera med rastekt brysselkal
(gdrna smaksatt med lite
socker), stekt kulpotatis,
rédkal och grénsakerna fran

stekningen av gasen.

Kraset: Muskelmage
Koka mér i gasbuljong. Hugg
sedan upp i bitar.

Hjartat: Putsa hjartat, salta
och stek hart i stekpanna till
50 grader innertemperatur.
Skiva tunt.

Halsen: Koka mor i gasbuljong.

Skiva sedan upp.
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HARE, TJADER, VILDAND
OCH RIPA

Viltet maste hanga for optimal smak. Vid styckning av viltkott blir det
putsbitar over. Laga en skogspytt av dessa tillsammans med potatis, Lok,
kantareller och nagra deciliter gradde som far binda thop allt mot slutet i
samma stekpanna. Hare kan tillagas pd samma sdtt som vildand och ripa.
Harsadeln kan med fordel stekas rosa.

TJADER 01.
Skar loss lar och brost. Helstek ripan: Bryn i en stor
kastrull med 16k. Hall i lite

konjak och smula &éver

Brédsera klart.
Stycka loss kottet.

Tillsatt enbar trattkantareller.
Arrangera fint, servera med
svartvinbarsgelé och rundstekt 02.

potatis. Lagg pa lock och 1at koka tills

ripan ar mor och slapper fran

GRYTA PA RIPA
ELLER VILDAND
Trattkantareller 03.

Eau de vie

benet, cirka 20 minuter.

Plocka upp fréan grytan och skar
Rénnbarsgelé (sid 70) loss kottet. Koka ner séasen och
Gradde tillsatt gradde samt lite smor

Smor mot slutet.
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TJALKNOL

Matrdtt som kom till av misstag ndr en fryst dglgstek skulle tinas @ ugn over
natten och glomdes bort. Kottet blev torrt, men lades i saltlake over den
foljande natten. Pa samma sdtt gar det vildigt bra att tillaga andra detaljer
som till exempel hjdrta. Dagen efter att hjdrtat legat @ saltlagen ldggs det i en
rokldda och roks en halvtimme. Resultatet blir ett smorgaspdldgg for gudar.
1 kg dlgstek, fryst 1 dl salt tillsammans med en
skivad 10k, ett par enbar och
01. lagerblad
Lagg den frysta algsteken i ugn

pa 58-60 grader Gver natten. 03.

Lat steken ligga ytterligare
02. 1 dygn i saltlag. Skiva koéttet
Koka upp en saltlag (cirka 5 tunt.

procent) pa 2 liter vatten och
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GASLEVERKORV

0,5 d1 rundkornigt ris

2,5 d1 mjolk

1 liten gul 16k, finhackad
2 msk smér

Salt

1 gaslever, cirka 150 g
100 g magert kott, flask eller
fagel

2 msk russin

Mejram

1 krm epice (sid 261)

2 aggulor

1 d1 gradde

01.

Svetta 1loken i smor. Lagg i det
rundkorniga riset, roér runt,
salta lite, hall pa mjolken och
lat koka till en grot pa lag
varme i cirka 20 minuter.
Behovs det sa spad med lite
vatten. Kyl ner groten.

02.

Mal kétt, russin och lever till
en smet. Blanda med det kalla
riset, tillsatt tva aggulor,
sirap och gradde under
omrdérning. Smaka av smeten med

ytterligare salt och epice.

03.

Stoppa féarsen 16st i gashalsen,
knyt igen pa bagge sidor med
bindgarn. Farsen &r sa pass 1os
att ingen korvspruta behdvs,
det gar bra att anvénda en

spritspase.

04.
Sjud korven cirka 3@ minuter i
gasbuljong, 1lat kallna, skiva

och servera till svartsoppan.

Blir det fars over eller om gdshals-
skinnet skulle vara for kort eller
skadat sd gar farsen dven bra att
stoppa © vanligt koryfjdlster.

11/

VARMROKT RODING

Nyfiskad roding som tillreds i en roklada, exempelvis ABU-rok.

1 réding

Salt

Alspan och enris
ABU-rok

1.
Rensa fisken, torrsalta over
natten.

02.

Ské1lj av och torka fisken torr.
Placera fisken pa galler.

Fyll rokladan enligt

instruktionerna, ténd, lagg
ett par kvistar enris ovanpa

spanet. Lagg pa locket.

3.

Varmrok tills kottet slapper
fréan benet (cirka 20 minuter).
At och njut.

Serveras forlagsvis med skarpsds,
kall kokt potatis och skivad rodlok pd
kndckebrod.
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FYLLD HARE

KAPITEL 06 - VILT OCH FAGEL

Nar skogen och dekadensen mats far vi denna joktdoftande anrdittning
med anor fran 1775. Har presenterarvi fylld hare med blodsds "Liévre ala

royale”.

1 hare

1 bit rotselleri

1 schalottenléok

1 flaska rodvin

200 g puts fran hare
100 g spack

100 g varmrokt sidflask
Lever och hjarta fréan haren
1 klyfta vitlok

2 msk svart tryffelbressyr
2 msk tryffeljuice
Crepinette

2 msk konjak

1agg

2 skivor vitt brod
Rosmarin

1 rejalt matad gaslever
Salt, peppar

Rodvin fran marinaden
Kalvfond

Harblod

Ytterligare konjak

2-3 msk smor

Dag 1:

Bena ur haren, marinera éver
natten i rédvin.

Rimma gaslevern i 20 gram salt
per kilo lever.

Dag 2:

Blétlagg 2 skivor vitt formbrdd
i mjolk.

Skar ut 4 skivor gaslever, lagg
i kylen.

01.
Forma resten av levern till en
korv, lagg at sidan.

02.

Mal puts fran hare, sidfléask
och indlvor till en fin féars.
Blanda med tarnat spack, agg
och tryffelhack, smaksatt med
salt, vitlok och konjak.

Blanda farsen och tillsatt
sedan det uppblétta, urkramade
brédet. Arbeta ihop till en
férs.

03.

Lagg upp haren pa en skarbrada,
bred éver farsen. Lagg
gaslevern i mitten av haren,
rulla ihop haren och kla in den
i crepinette.

04.

Bind upp haren med bindgarn.
Lat den sedan sjuda i rédvinet
fran marinaden tillsammans med
en viltfond som fatt koka pa

skrovet fran haren.

05.

Lyft upp haren efter 45
minuters kokning, 1at den
svalna nagot. Reducera kok-
spadet tills 5 d1 aterstar.
Dra kastrullen &t sidan,
montera i blodet fran haren

och lite smor.

06.

Skiva haren i generdsa bitar.
Hall blodsas 6ver. Garnera med
halstrad gaslever och hyvlad
tryffel. Servera gérna med en
god potatispuré (sid 232), med

ett par extra klickar smor.
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VILTSKAV

Receptet dr skrivet utifran att skaven tdiljs fran en fryst kottbit. Idag finns
viltkott att kopa i ndstan alla frysdiskar. Hdar kommer tvd olika varianter
pa skav. Om det senare forslaget valjs rekommenderarvi endast den
graddkokta varianten. Kottet ska vara tunt skuret. Det enklaste scittet dr att
ta en halvtinad kottklump och tdlja tunna skivor med en kniv. Det dr inte den

sndllaste behandling du kan ge din kniv, men den gdar att bryna och resultatet

darvdlvdrt besvdret.

Mingderna i receptet kan fa vara lite levande, ta de proportioner som du

tyckerpassar. Till exempel 400 g kott, tvd lovar kantareller, en ok, en skvdtt

kalvfond och 3 dl grddde.

VARIANT 1

Kétt (ren, radjur eller dlg)
Svamp

Gradde

Kalvfond

Lok

Lite majsena

Salt, peppar, malda enbar,

timjan och rosmarin

01.
Bryn kottet i smoér, krydda med
salt, enbar, timjan och

rosmarin. Lagg at sidan.

02.

Stek svamp tillsammans med 16k
i samma stekpanna. Deglacera
med lite kalvfond, 14t koka
upp, hall i grédde. Koka till

simmig konsistens, red
eventuellt med lite majsena
utrért i vatten.

03.

Léagg i viltkéttet och koka upp.
Servera med kokt potatis och
rénnbarsgelé eller rardrda

lingon.

VARIANT 2
Viltkdétt, av hog kvalitet
Smér

Salt och peppar

01.

Stek kottet pa hog varme,
servera omgaende med mandel-
potatispuré och rarérda
lingon.
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VARMKORV PA VILDSVIN

Kallas dven wienerkorv eller frankfurter.

600 g vildsvinskott
200 g griskott

200 g spack

18 g salt

3 g nitritsalt

3 g torkad gronpeppar
2 g mejram

1 g muskot

2 g vitpeppar

200 g is
Farfjalster
Rokspan

01.

Frys vatten till is. Lagg
fjalster i blot. Tarna kottet
i jamnstora bitar anpassade
efter kottkvarn.

02.

Mortla kryddorna. Blanda
kryddorna och salterna med
det tarnade kottet och lat
det ligga i frysen cirka

30 minuter, tills kottet ar
riktigt kallt.

03.
Mal kottet genom den finaste

skivan pa kéttkvarnen.

04.

Krossa isen till snd i mat-
beredare. Lagg isen i frysen
sa lange.

05.

Lagg den iskalla farsen i
matberedare, mixa cirka 1 minut,
tills&att isen lite i taget sa
att farsen halls riktigt kall.
Max 4 grader plus. Garna kallare.
Upprepa tills all is matats in
i farsen och den &r homogen.

06.
Fyll smeten i vattenskdéljda
fjalster och gor sa langa

korvar som 6nskas.

07.

Varmrok korvarna pa 75 grader
till 60 graders innertempe-
ratur. Koka upp lattsaltat
vatten och sjud korvarna till
72 graders innertemperatur.
Kyl ner wienerkorvarna i
iskallt vatten.

08.

Vid servering koka upp en
korvlag med lagerblad, krydd-
peppar, skivad gul 16k och
salt. Lat korvarna sjudas varma
i lagen.

09.

Servera i korvbréd med
egengjord senap och ketchup,
rostad 16k, pressgurka och en
rejal klick skagenrodra (sid

69), garna med 16jrom i réran.
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TUPP | VIN

Oawsett om det dr en ungtupp eller en gammal forbrukad avelstupp som inte
har de bista forutsdattningarna att vara bruklig som mdanniskofoda sa gor

dennametod ravaran till en festmaltid.

1 kyckling

200 g sidflask
300 g smalokar

10 champinjoner
Rosmarin

Rott vin

Vatten

Smér

Salt, svartpeppar
3 msk konjak

01.
Marinera kycklingen i rédvin
over natten, helt tackt.

02.

Stycka kycklingen i atta delar,
alltsa brosten delade i tva
delar och laren delade i tva
delar. Spara skovet. Bryn pa

skrovet.

03.

Lagg det brynta skrovet i en
rymlig gryta, hall pa vinet som
kycklingen marinerat i till-

sammans med lagerblad, rosmarin.
Téack eventuellt med lite vatten.
Lat fonden smakoka i en timme.

04.

Bryn under tiden pa kyckling-
bitarna, flasket, champinjonerna
och smaldkarna i smér. Varva
allt det brynta i en gryta,
sila 6ver fonden fran kyckling-
skrovet. Lat allting sjuda i
cirka 20 minuter.

05.

Lyft upp kycklingen och groén-
sakerna ur sasen. Smaka av med
salt och peppar samt eventuellt
lite mer rédvin.

Red sasen med majsena till
simmig konsistens. Tillsatt
konjaken. Nar sasen fatt god
smak, blanka av den med ett par
matskedar smor, lagg tillbaka
kottet i sasen och 1at det bli
varmt.
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VILD PIGGVAR

KAPITEL 06 - VILT OCH FAGEL

MED PEPPARROT

Baka piggvaren hel i ugnen.

Det hair dr snudd pa en religios handling att tillaga.

1 stor piggvar

Fleur de sel

Nybrynt smoér

Kokt mandelpotatis
Smérslungade artskidor
Nyriven pepparrot
Plockad dill

01.

Baka piggvaren hel i ugn pa
cirka 150 grader, tills
piggvaren slapper fran benet
och kéttet ar vitt. Inner-
temperatur vid benet cirka
42 grader.

02.

Koka potatisen i ordentligt
saltat vatten. Lat den anga av
i god tid innan piggvaren ar
klar i ugnen. Hall den varm
under lock sa lange.

03.

Bryn smér i en kastrull tills
det blir gyllenbrunt och doftar
hasselnétter. Hall genast upp
smoret i ett nytt karl for att
smoret inte ska fortsatta
bryna. Vill du vara pa den
sakra sidan kan du stédlla
karlet med brynt smor i ett
stérre karl med kallt vatten.
Nar smoret ar under 120 grader
har det slutat bryna.

04.

Forvall sockerarter i latt-
saltat vatten. Plocka dillen
och lat den ligga i en skal.
Poangen med detta ar att det
ska vara enkla och rena smaker.
Man ska kédnna piggvarens rena
fina smak som gor den till
kungen bland fiskar. Avsluta
med nyriven pepparrot pa
toppen.




