Et lite hefte om Siljankjout, Rjoutefjott og mat.




s Siljanfijont har leud hele sitt liv i et milja sem en helt Uikt det som finnes ute i
skagene vdre. Beiter ex en blanding av skeg, utmank og frodige grasteiter. Vare fijorter har aldui
tawstet eller manglet mat. Bekfen som nenner gjenncm fiegnet gin alltid vann, eg stovelsen pa
Gammel granskeg og annen skogsmark, gir skjul til dyra i Ralveperieden, eg kalvingen foregar
uten innbilanding fra ess mennesker. Samuoer med dyra vare foregan alltid pa dyras premissex.

Logoen til Siljanhjont avspeiler filoscfien
til finmaet; alt ex tuftet pa tilhorighet til naturen.
Vi ser Siljans “nasjenalfjell” Ramsds sem
speiler seg i det flare vannet. Hjontegeviret som
en embranset av fredige granne vefster avspeiler
huordan hjortene Lever pa f og legger g
eagd[hnakua&teupwdukwne

Ftjonteljattet fra Siljankjort ex maodnet i ca 40 degngrader (antall dagn x antall grader, 4
guader i 10 dagn, efsempeluis ), Rjottet ex ferdig mannet, mesket, nedfuyst og flaxt til bruk.
Opptining ax foreqa i Rjolestiap [fjaterom.

FHjoutekjott ex magent, Raloviinnfield er gjenemmonittlig 130 Heal,, proteiner 21g, mindre enn

S g fett og ingen Rarbichydrater, det innefiolder amega-3, og har en mild eg god smak. Det lave
fettinnfioldet gjor at hjontefjott ifife harshner ag e denfor suoent bagringsdyfitig. J den grad
fijorten bagre fett, shjer dette fiovedsalieliy utenfor muskulaturen. Dette fettet ex tart” og har
egne bubsemnider. Hjontel jott ex en utmenfet B-vitaminkilde (bide viboflavin og B-12) og ex
agsa ikt pa minevalene jewn og sink. Hjentefjatt innefiolder fa allengener, ag inngar detfor sem
proteinkilde i diettprogram for folk og Rjeeledyr sam ex allengiske eller intolenante met andie
typer Rjott. GQravide anbiefales a stefe alle typer nadt Rjott godt for det nytes!

Fjoutekjottet ex scendels most og trenger ingen m g for videre monning. Fjottet har en
sa fin eg vive smak at neen menex det ex synd d tilfore for mange “fremmede” smaker, og som
et utgangspunkt anbefaler vi derfor fun salt- og pepper. Det undenstrielen best fijontek jottets
natudlige egenant. Men fiern e mulighetene mange, og pensonelig stil, humen og anledning fan
gi mange spennende varianter. Ftjontefijott ex maget. Blin Rjattet for mye stefit, Glin det mindre
saftig. Unntak ex shank.

Fva na? b

Dere sitter ni med omtrent 25 kg Rjortefjott i
ei Rasse. (e delene e menket, og enten flare
for nedfrysning ellen allerede nedfuyst. J dette
feftet vil vi forftlar enceunene hua slags styk-
fer dere har fatt, og huva de helst Ran bufes
til. FKnonhijonten far en slaftevelt pa mellom
45 ag 60 kg, og det ex gjerne et halut dyr i ei
Rasse.

Datijort har slaftevelt pa mellom 20 ag 30 Ry
ag det ex gjenne et frelt dyr pr Rasse.

En det difijorthaly dete ex fatt, ex slafitevefiten
9-12 kg.

Vi garanterer at Rjottet ex av fonstefilasses
fualitet.




Det ex mange ulife styffer i ei fjontefasse, eg i det folgende Rommer en epplisting av de ulife styfifiene og deves bruksemrader. Far du Rjapt en fialy
ellen en hel fjont fra 0ss, vil den voere ferdig pakifet og menkiet i nettepp disse styfifiene.

Den flotteste delen ex induefileten, max og saftig g vi lifier den best felstefit (cunsbakit), men iftfe for mye!! FHen ex det fun snaftft em minutter.
Ytuelileten, finnex vi bangs wyggraden, og i den fremste delen av wyggen finner vi entrecot. Felstehit eller biffer for disse styfifene ogsa.

J linet finner vi folgende stybher; Morbnad, flatbiff, samt swwede linstefier

Nakten ex noe guyteljott og suppelijott, men det meste gax til farbionade.

Sidene og “svangen” gin til kuewnet fjott som standardleveranse.

Ouvre del av leggen ex stank (fjentelegg) masse smak og for Rjennere.

Bein ex kuttet ag pakhet i passende porsjoner med fraftlein og bor brukes til a lage fuaft[fond. En sd god nivare som Rjortefjott fortjener en
skifkelig Rraft, laget fra bunnen av!!

Dette er standard eppdeling, men vi partener selufalgelig etter den enfeltes ansher.
Sidex til pinnekjott, guilluibibe, fylt hjortefnone (anbefales ),
Hjortesadel

“Hoteletter”

Felstekt fijortelin (mat til mange!!)

Smalakiove av hjoxt, Grytekjott
Styffier il voyhiing|spefing

Videre sd kan em anstelig fijedte, lunge cg lever levertes med. For spesielt intenessente Ran vi ogsa levere alt sem shal til for & lage efite Faggis av
fjonten. Faggis av fjert har veent pa boxdet tl Siljankjont fleve ganger, og bare for a ha sagt det; et slift maltid glammer man ifike med det forste!

Neen av dere har dafijert i esfen, voftsen da (1,5 dr) e til vanlig pakifiet som folger:
Fonaftbein.

Suppeljott med bein, dette ex i fiovedsak nakke.Fan cgsa buukes il guyte.
% t hjatt, (Rarbionade).

Oppdelte sider med bein, ulife buufsemudder, (Rofefjatt, *fjatt i Ral” )
Begstek, som oftest utbeinet ag swuret, (pa mindre dyr ex denne med bein)
Suwret linstef:.

Skank  masse smak og for Rjennere.

Flatbiff.

Merbradstek, pa mindie dyr eg kaly ex denne en del av lixstefien
Jndnefilet.

Yeuefilet, bakre del av wyggen

Ftel sadel, fremre del av wyggen, denne fan beines ut til ytrefilet [entrecot ellen deles til T-len stele

Dakalven ex delt som falgen:
Swwret linotefr.

Fel sadel.

Bagstek:.

Harnbenade.
Fnaftbein.
Suppe-fjott med bein.

Untall middagsporsjoner.: Med utgangspunkt i ei pakke pa 25 kg vil et anslag cver antall poxsjoner voene som folgen:

Hanbonade ca S hy 25p Yewefilet ca2ky 8p  Induefilet calbhy 2p Entrecat cal kg 4p
Morbrnad ca 0,7kg 4p Flatbitf cal5kg  10p Suwwedesteker ca Skg 24p  Fuaftbein ca s kg
Suppekjott ca 2 by 6p Guytekjott ca2 by 10p  Skank ca 2Ry 4p

305 27 kg sem gin 90-100 middagspoersjener
- J




FHjornteburger
8 posjones

1 kg malt fjontefjott
1,5 ts salt

1/2 ts pepper

1 ts vilthruydder

1/2 dt farris

s til stefing

Bland malt hjorteljatt, salt, pepper og viltbrydder. Spe med Faviis. Lag stere burgere
sam steftes med middels varm stefepanne.
Senver i burgenbnod, ev med ananas [bacon[esteskive (Hawai| Bacen| Cheese burger)

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen biesaft faceboehsiden; Matvenner pa Siljanfijont




Sjontefilet pa grillen

800 gr ytrefilet

10 skiver pavmaskinke, tynne.

Ett glass soltonkede tomaten.

Basilifwm (felst fernst ).

Fepper

Tilliehar:

Fatetstappe, kot pa pimpernell|mandel

poteter , havsalt, meienismar eg masse flote.

Cuonsaksymfoeni, steft pa grillen:
Gulnatten i staver, buoffiali, litt fodefial, Citt
lafninger, smar g salt.

1. Lag en seng av pavmastinfe. Feakl soltarfede tomater i bitex ag fordel pa shink-
esengen. Legg pa fewsh[tonket basilifum. Ytnefileten (diameter 5-7 cm, (tyfife fileter
splittes i to) ) legges pad sengen ag legg pd nyfuemnet pepper. Skinfe[tometer[basilifium
pakifies wundt fileten ag suvies med bommulstrad.

2. Guennsafiene pakihes i folie og stefies [fakes pa grillen sammen med Rjattet.

3. Fatetstappe fakes pa cunfellen sidelivenner pa grillen.

. Swuret filet wundstefes pa stenk varvme ag flyttes oven til et mindie varmt sted pa grit-
lere for Langtidsstefining, (20 min). Den ferdige fileten sfal voene svakfit nosa i Rjewnen.
5. Guennsafiene som ligger i pansjonspakifier stefes [fofies i 15 min.

6. Ytrefileten shjoenes i 2 cm tylhifie shiver ag sewveres med tilliehaset.

7. En litt fyldig noduvin passer godt til, skinken settex mye smak til fileten.

8. Vi har egsa med el bagt Gl et grillspyd, med nestene av fileten, paprifia, fjentepals-
er ag eplebiter.

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen biesaft faceboohsiden; Matvenner pa Siljanfijont




Suvenst gruyte med hals
ag sidex.
Hutthuggsgryta

1 hals eller nev av fjort

lite smix att buyna i

1 gul tik

1 —1 7% flaska Cattil

1 medelstor purjelif

1 medelstor monot

%y de Retchup

1 — 2 msk Santa Maria Allhydda
ev. lite vitlifspuluer

Fjonthalsen skivas i ca 2 cm tjocka skivor och nevbienen sagas i ca 5 cm langa bitar
som fax sitta ihep, vifes dubibila i plastpase vid infruysning ech delas finst vid titlag-
ning. Detta ger mindre uft i pasen och tar inte sa mycket plats i frysen.

1 hals eller nev av fijot, dela neven innan du buyner den.

Bruyn Rittet med benen i en fiet panna i lite smix, ach

lyft sedan dver i gjutjannsguyta. Vispa ur den fieta pannan med lite vatten eller € och
il det Guer Rittet. Dela en skalad, gul lik

pa mitten ach ligg i guytan. FEall en flaska Cittil i guytan.

Lat puttra i duygt 1,5 timma ellen tills Rattet lossnar fran benen.

FPeta sedan bont Rittet frin benen, dela de stinsta Rittbitarna.

Stiva en purjolih i ca Vs cm tjocka bitar ach stri duer lifksom en tinnad monot. FHill pa
ca s dl Retchup, spid med men 6L em vitskan far kokat bout. Foydda med 1 — 2 msk

Sanfita Marias Allbrydda ach lite vitlifs pulver efter smak. Sitt pa locket och puttra

Sewwerna med skalpatatis, svant vinbinsgelé, finska grinsaker sem t ex. iven mexot,
tamater, purjo, widlift ach sallad.

Smaklig maltid inskar Quwid Johansson

For eppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.ne
ellen besoh facebiooksiden; Matvenner pa Siljankjout




FHjoteshank

FHjonteskank T

Nok til 4

4 skanker fra forbein, em bag 400 gram huer

2 ts salt

2 55 fenniftelfra

2 55 Ronianderfra

1 55 ereganc

1 85 chiliflak

6 fedd huitlefe

Otje

2 lak

2- 3 dl neduvin

2 gulrgtten, hakha

1 boks tomater

Forwavun stefeounen til 200 graden.

La skankene ligge ute litt for du begynner

mtdl&e}wdnmgm Fa salt, fennifelfro,
oneganc, chili og to fedd huitlefs i

en moxten ellen en blender og fnus til du har

Vaun olje i en stox, ildfast guyte). wan
skanfiene i 7- 10 minutter, én eller to av

Stekt i guyta til gyllen. Ha i nodvin, wor godt
ag skrap app de buunede Rjatt- og grann-
safestene. Fa i gubrot og tomater. Sett ned
skanfene i guyta.

Sett guyta i cunen. Skuu ned temperaturen tit
120 grader, og la bake i 3 timews tid, gjerne
imex. Sjeff am voesfen ex passe tyhitflytende.
En den veldig tynn, bak litt uten Loftf. Bliv
wetten ferndig far du skal spise, sfus ned tem-
pen til 70 grader. Da kan den std i timevis
uten at det skjer noe. Skanfen bor “falle fra

Iﬁuualwbw”uedo%ue;dng

Stank forwarmet ved 60 grader i 5 timen, Rlax

Pa bakgunn av at vi i ar skjeenen hjorteskank, leggen vi inn Uit efstra em denne delen av
slafitet.

FHjonteshank.

Fjonteskanken er den hardtarbieidende musthelen nedetst pa leggen - noe av det seigeste
man Ran finne. Denne seigheten skyldes i star grad tilstedevoerelsen av stoe mengder
tindevev. (Hollagen er det vitenskapelige navnet, av det greske ordet for lim). Prov d
spise en waskank, ag du vil ende cpp med a tygge pa deg neandentalstee fjevemustiler.
Stefe skankene slift du ville steft en biff eller et annet stylfifie Rjatt, ag eppgaven blix om
Men fier ex nokfelen: Nar skanfeen bliv utsatt for tilstrekfelig mye vavme, smelter fol-
lagenet. Det tlir til gelatin, faktisk (gelatinen i barnegelé og vingummi ex framstilt av
Rjatt- ag beinrester sam ex nenset for Rjattsmak, gammeldags skelelim var baget av det
samme).

Man ma nesten vite dette for & frigjore seg fra frykten for at Rjattet skal ende epp tont
og umulig. Selv em det ex okt i timevis, foles det nemlig moxt og deilig. Hvis man hadde
gjont det samme med en induefilet, ville nesultatet voent tant og fiardt - nesten lifte uspiselig
som den i skanfen.

Femmeligheten bak en god skank ex ingen fremmelighet: Ble den ifke mor nok pa to timex,
forsof tre. Ellen fine. Den amenifanske kofiken Thomas Heller (som ex en mester pa sous
vide-tefinififer og har shrevet fleve boker am dette, og om idealtemperaturer ) stefeer Rjottet
i aunen i sefes til dtte timex ved 125 grader, og fevder at det i guunnen funfer lifke gadt
sam ellex bedre enn labioratorieaktig seus vide (der fan vafuumener Rjattet ag legger det i
vaunebad sem folder 82,2 grader i 12 timen).

For Rjottet stefes i ounen, brunes det i panna. Dette ex smant, for denne buningen setter
i gang Maillard-weaksjonen ag en weffe andre bruningsieaksjoner sam giv den stoxe,

Dette ex Rlassisk Langsem skank, med litt andre smakker enn i eppsbuift 1, men tefnififien
en i all fovedsak den samme.

Gremolata ex den deilige, friske blandingen av pevsille, huvitlok, sitron og brodsmuler.
Den er agsa god til fylling eg il fisk.

Nk tit 4

1,2 til 1,6 kile skank

1 bk, hakfiet

1/2 sellerinat, hakifeet

2 gulbratter, halifet

2 bawrlioenbilad

En liten Fuast timian, gjewe sitwontimian

2- 4 dt huitvin

1 dt bradsmuler

1 dt finkakfet bladpersitle

2 fedd buitlek, finhalfet

1/2 dE god clivenclje

2 ts finnevet sitronshall

Sitwansaft

Forwavrun ovnen til 200 grader.

Cni skanken med Uitt salt og buun den i en stor guyte. Loft ut, ha i grannsaliene og bun
dem. Legg tilbake skanken, fia i bauwbioern ag timian. Fell cver vin. Sett pa loffeet, sett
guyta i aunen. Sk ned vanmen og la bakie i fem timens tid, gjenne sa mye som over natta.
Fuis du vil ha en mindre fulitig sett, ta av loffiet mot slutten. (I sa fall, snu skanfien et
par ganger, s den iktke Gliv tor.)

Life for sewening, lag gremolata: Bland smuler, pexsitle, buitlak, olje og sitronskall.
(Sitronskallet box baxe voere det ytre, gule omuddet, iffe det huite under.) Smak til med
sitwonsaft.

For eppdateringen; se http: [ [uwww.siljanfjort.ne
ellen besoh facelioohsiden; Matvenner pa Siljanfjort




Ftjontelegy (skank),

mmedumag

Stanfen|teqgen fua hjort
1 fL woduin

1 lakt

1 gubrot

1[4 sebleri

10 bwitlakes fedd

2 s guovknust fuit pepper

1 55 gravknust einedbioer
2 85 subifeen

4 nadicchio nosse

4 sjalottlofe

2 55 Shevuygeddife

2 85 subifeen

200 g sylige boen, (1ips,bringebioer e.l)
r&jeagomd@otekinq

Frim fjenteleggen ag bind den app, Ruydie med pepper ag einerbicer. Stek i guyte i olje og
smax, ba den Ui jevnt buun pa alle sider. Tilsett gronnsakene og fuitlofen og stef Cett i
flerne minutter. Tilsett wadvinen og eventuelt vann stk at veesken defifier. Dektfe med loktfe
og stek oun pa 150 guaden i 3-4 timen il Rjottet ex moxt. StUL Rjattet varumt innpakfiet i
folie. Kok ned Ruaften ag sil devetter denne mens du presser grannsakene gjennom silen
for G appna en “mustig” sauws, du lett Ran jeune med en mellule. Lag lys Raramell
|med suftferet i guyta. Tilsett sausen og kokk ytterligene inn. Legg Rjottet tillake og o5
aver med saus; gjenta flene ganger for & appna et glasent ytre. Skjoer Rjattet i tynne
shiver inn mot beinet mens du holder i skaftet. Sewer med potetpuié og bittensot wod-
salat.

Bittewsat nadsalat;

Rens g kutt opp salaten i grove stimler. Fues den wade salaten i elje og smar i en kas-
sewalle. Tilsett sjalottlalt i skiver, boerene og subikeret. La det Rofe pa stenk vavme slift
at veesken fordamper. Gilsett sheviyeddif og fok videre et par minutter under emupring.
Salaten skal fa et glasert utseende nin den ex fendighofit. Salt ag peppen felt til stutt.

For eppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.ne
ellen besoh facebioohsiden; Matvenner pa Siljankjort




(Grete Gjelten)

600 — 800 g beinfritt fjatt
1—11]2 s smen

1112 — 2 55 fuetemel

1t salt

1 fum huit pepper

1 ts timian

1 Cawrbicentibad

1 - 2 fedd bwitlok, fnust
1 55 tematpuré

2 dl wedvin

3 dt buljong

1 55 soyasauws

8 — 10 stjernelok (sjalottlok)
200 g priok sjampinjong
100 g bacon

1 -2 55 smon

1 — 2 55 hakRet pewsille

Bruun smax lett i en stekepanne. Bun kjottet i porsjoner. Buk ifthe for stenk vavme.
Legg Rjottet over i en guyte ndn det ex godt buwnet. Tonk ut av stekepannen og bun en ny
Duyss mel ouven kjottet. Bland gedt. Ha i salt, frydder og tematpuré. Rox i vin og bul-
jong. Kok app g ha i seyasaus. La guyta smakefe under laff pa svak vaune i ca 11]2
time ellen it Rjottet begynner a bli moxt.

Rens laken. Rens sjampinjongene. Skjoer bacen i sma stvimler. Fres ok, sjampinjong og
bacen fver for seg i litt smox i en stekepanne GE de far fin farge.

Legg loken, sjampinjongen og baconet i kjottguyten og la det Rofte med de siste
15 — 20 minuttene.

Duyss hakifeet pensille over for senvening. Sewer med Rofite poteten ellen nis. Salat passer
agsa godt til.

Den samme type vin sam buulies i vetten, sewveres til middagen. Jeg antiefaler en Crozes
Feunitage!

For eppdatedinger; se fttp:[|www.siljanfjort.ne
ellen besoh facelioohsiden; Matvenner pa Siljanfjort




Cntrecate pa enfielt vis.

enfelt ag washt. Entrecote fan felstefies i stefepanne.
Entrecaten bruunes, ag legges dexetter til trefifing i fuaft. Nb
ikfee glem stefetenmaometer.

Etter at ansket Rjewnetemperatue ex oppnadd (fer var det 66
grader) pakhes Rjattet i folie ag hwiler i 10 minutter.
Fnaften[sky jevnes med litt maisena til saus.

Jatetstappe g Rofite gransaker, eg vi faxr et festmaltid.

Entrecate til 4 pexsener.

1 kg entrecate
salt eg pepper

oreganc

timian
meievismax til stefing
Tilbehor:

- patetstappe av mandelpateter, (gaodt
med

omor og flate)

- gulratter

Saus jeunet stefesty [fraft

ellen besoh facelioohsiden; Matvenner pa Siljanfjort




Ftjortefarbonader

Fern viser vi 2 ulife appstrifter pa karbionaden. Begge cppstriftene fommern fra

mathjennere sem har Rjapt Rjontefijott fos Siljanfjont i mange dr:

900 g1 kuennet fjortek jott-

1 straken 55 vilthuydder

1,5 ts salt

1 ts pepper

1 55 potetmel

Eit egg

2 dl matflate

2 lakt

1€ kjottbuljong

Bland sammen fuernet Rjott, frydder, potetmel, egg eg
matflote. La naren svelle i ambrent | time. Stefees 4 minut-
ter pa fwer side i viftelig med meierismar i stefepanne.
Flyttes deretter cver i en langpanne fwer karbonadene
fofees videre i stefecunen i 1 liter buljong. De to brunede
lafene (skiver) stefes [Rakes sammen med Rarbienadene i
omtrent 30 minutter ved 170 gradex.

JIngrid GQustavsens fjortekarbionader:

900 g1 kuernet hjortehjott
1,5 ts salt

1 ts pepper

% de krnust hawting

2 dt wamme

1 55 potetmel

&t egg

Wlle ingredienser tlandes og “nonen” bon svelle
omtrent | time. Habionadene stefes i meirismar til de
er gjennamstefite.

For eppdatedinger; se fttp:[|www.siljanfjort.ne
ellen besoh facelioohsiden; Matvenner pa Siljanfjort




Det ex mange mater a tillerede fjortesteR pa, her viser vi 2 varianter.

Hjortesteh

Jlassisk fjentestee

1,5 g benpri, suwiet hjortesteft

2 ts salt

Its pepper

2 ts hakket timian
smex til buuning

1 stk bkt

1 stk gubrot

1 stk tykk shive sellevinot
1 ts einelicer

sjy fra stefen

S di fraft ellen vann

1 55 #ips- eller portvinsgelé
salt

pepper

1 55 maisenna

1 dt setevvamme

Jematbraisent fjontestels

800 g hjortestelt

1 85 margarin eller smax

1ts salt

2 fum wesmarin

2 fum basilifum pepper fra fuetn
1 bokes knuste tamater, 400 g

1 dl ceme fraiche

1-2 55 maisennajevning

Fremgangomdite
9 oun ved 200° i ca. 30 minuttex.

Gni kjattet inn med salt, pepper og timian og buun det i smeox.
Legg det pa rist cver bangpannen. Fell litt vann i bangpannen
og legg i grovdelte gronnsatier.

Stefe Rjattet til fjernetemperatur 58° (Da ex kjattet osa, 65°,
da noevmer det seq gjenncmstefet) Ja det ut og la det fuvile.
Sil sjyen fra langpannen og tilsett Rraft eller vann. Fokk
opp, smak til med gelé, salt og pepper ag jevn sausen med
maisenna. La den fofe i et par minutter. Ror eventuelt inn
seteviamme (Ran sloyfes ) for senwering.

Skjoer Rjattet i sRiver og sewer det med sausen, pateter ag
guennsalkten, samt wonte tyttelicer.

Rens eg bind stefeen om nodvendig. Bruun den i matfett i en
guyte. Bland fuydderne og stra over steken. Ftell tomatene i
guyten.

La stefeen suvie under lakk pa svak vavme pa plate, ellex i
ovn ved 175 C pa nedenste wille i ca 11(2 time. Kjottempera-
turen skal voene 72 C.

Ja epp stefen og pakh den inn i folie. Rax inn creme fraiche i
Skjoen stefeen i tynne skiver ag sewer med pasta, saws og en
salat.

For appdateringer; se http: [ [uwww.siljanfijort.ne
ellen besak faceliooksiden; Matvenner pa Siljanfijort




5009"W :e' Fok hjerte g Lever i en hali time. Nix det jalt, halife til fin Ronsistens (eventuelt
500 gu hj fjerte og ien . Nax det e avfijolt, fin is

225 gn hjortefett(taly) ﬁ;@aw).ﬂ]@andhnﬁja«kﬁ&agﬁmvmﬁ(mmiokkami5mmm).mmw-
225 gu b ( lokt, salt og pepper. Fyll alt i en ildfast foum, defeke det hele med talglofik, cg ba

3 tah, finkafifict det stefie i vannbad i 4 timex. Sewvenes vanm med ratmas [stefite neper og eventuelt fofite

16 Bje salt patetern. Fassende duififie ex selufolgelig Skotsk Whisky, dynk gjerne litt cven haggisen

1 bannestje svant pepper pa tatlerfen egs

450 gr talglokk (egen oppskrift)

Jaly lofis:

350 gx hwetemel

150 gr nevet hjortefett (ev annet fett)

30 g1 smar

2 dt vann

ECt smon og nevet fett inn i melet, tilsett vann
til det fiele blin en myhk masse. Hjevle ut til
et Cofele, amtrent 1 cm tyhik.

For eppdatedinger; se fttp:[[www.siljanfjort.ne
eller besakt faceliooksiden; Matvenner pa Siljanfijont




500 graun spon fra fjortegevin.

3 kg Ruaftbein med buwsk
3 dl hwitvin

500 g bringeboer

2 eggehuiter

sitwon juice

subtfeer

fanel

Legg spon og fraftbein i en kjele, defife med vann og la det foke i 5 timer. Rox for-
bifitig, avkjol ag fjewn alt fett. Tilsett vin ag la det fele fofe il det ex nedusent tif 6 dl
gelemasse. Vanm app bringelicer og sil ut bringelioensaft. Bland saften forsiftig med
gelemassen. Hlaxne dette ved fijelp av eggefiviter og smak til med subfer, sitrenjuice og
Ranel. Fell cver i ponsjonsglass og la det stivne. Send invitasjon til venner ag Rjente,
dette Glin et maltid sem aldri Gliv glemt!!

For eppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.ne
ellen besoh facebioofsiden; Matvenner pa Siljanfjort




1 hjortehjente
lakk

gulratter
faluet
patetshiver
revet oot

salt og pepper

Dressing:
1 del balsamicoeddift
3 deler olivenalje

1 del sennep
salt g subifer etten smak

Vask fjetet fritt for blod ag shjoer vehift det Auite fettet.

Skjoer fjentet i tenninger ag brun pa middels vavme i smox.

Fa i hakifet ok, gulrat og Ralrot i terninger evt stangsellexi.

La det brunes Uitt og fell pa en dl. fraft.

La det smakoke til fraften ex keft inn ag grannsafiene ex moze.
Fuis gronnsakene ififee ex more sa fell pa litt vann og la det
fontsette d fakie Citt tif.

Sleng i en shuett cognac eller wedvin og la det kofe inn igjen.

Fyll en ildfast form med fjedte ag grannsafibilandingen. Defift med
pateten i shiver, et par flatter med smaxr pa toppen ag eventuelt Uitt
nevet ost.

Salt, pepper ag andre fuydder etter smak.

Jnn i cun pa 180 C. La det sta i ca 20 min. til potetene ex more.
Vavier gjerne grannsakiene. Exten, sapp ellen annet sam finnes i
Rjaleskapet. Dette ex en typisk rett for bk av nester.

Vaviier gjerne med potetmas i stedet for potetshiver.

Lag en gronn salat med en gad balsamicodnessing og legg pa
tallesfenen sam undedag for Ajontefijerteformen.

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen besoh facebooksiden; Matvenner pa Siljankjout




JIndrelilet fjort med
balite epler og
cidersauws

JIndnefilet, (ca 150 g1 per pensen)
2 nade epler

2 56 hanning

4 55 Calvadas

2 55 eplecidereddift

1 55 smax

Selleripuvié

500 g fnollselleri i sma tewninger
100 g smen

6 dl cann

salt

Dell eplene it og fjewn Ejernen. Bak eplene sammen med honning og Calrades i en
fassevalle i cunen pd 170 grader. Eplene shal Gli helt mare. Ta eplene ut av fassevcllen
ag held dem vanne. Kok app sjyen med eplecidereddiff. La sjyen Rofie inn til ca 23
mengde. Sil ag visp smaet inn i sjyen, juster med salt, sott og syrlig

Frnes selleritenningene i 50 g smar uten at de far farge. Tilsett vann la det fofe til det

meste au veeshen har fordampet ag sellerien han Glitt felt mar. Hjon sellerien til puwwié i
en tlender. Visp inn nesten av smonet eg smak pureen til med salt.

Steft fijontefiletene i stefrepanne, Knydre dem med salt, peppenr, einerbicer og timian

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen besaft faceboohsiden; Matvenner pa Siljanfijont




Hijertestek g hjerte
med gratinent sopp

1 kilo hjortesteR, wundbiff,monbivad eller
|bagstefe

1 hjortefijente

6-8 huitlofesfedd, ushrelt
1 stox Lok i texninger

1 stor gulrot i texninger
1]4 liten sellexi i terninger
1 55 grovknust fuit pepper
1 dt gin

2 dl Neitly Prat

2 dt pentvin

500 g sjampinjong

2,5 dt fremflote

1 65 Prisk estragen

1 55 sitrentimian

1.2 55 sitronsaft

salt

smar ag olje til stefinga

Gni fjattet (stefk ag fijerte) inn med salt og pepper eg stel det pa ged vavme i guyte
|med fuitloksfedd. Stek under lofek i cun Gl wosa stekt med grannsalkene i texninger, ca
30 minutter. Fakk inn Rjottet og ba det fvile. Kok ut guyta med gin, Neilly Prat eg
portuin og litt vann. Kok og neduser, fjor Ruaften med stravmifser til en mustig saus.
Sil og fiold varun. Kutt s jampinjong i skiver ag Roft dem med fremflate, sitrontimian,

tragaen, smak til med salt, pepper ag sitransaft. Redusen lett sUik at fremen tyfner og
EEIWOWWWMW.WMWWowpmp&WWiWWw
sten. Still disse i oun pa svak vaune. Del Rjattet i tyffee stefeeskiver og anxett pa soppen.
Legg noen shiver med fijedtekjott og avslutt med saus og Uitk Ruewnet fuit pepper

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen besoh facebooksiden; Matvenner pa Siljankjout




Saltbalit hjorteflatbiff

med. » sauULs

600 g flatbiff

S fedd buitleft

10 einewbicer

3 stiller frisk resmarin
1 kg grout salt

Syrlig saus
2 ek

1 puwwte

100 g stilhselleri
olje til stefiing

1 de fvitvinseddife
1 65 tamatpwute

4 fedd fuitlafe

10 hwite pepperfarn
10 einewbicer

salt, pepper

Legg Rjatte i ei guyte sam affurat rommer den. Guovknus fwitlof og einenbicency duyss
det over Rjottet. Legg pa resmarin. Defife kjattet med saltet

Stef Rjattet i 35 - 40 minutter (175 grader ) til Rjewnetemperaturen ex 60 grader.

Ja ut Rjottet ag la det fwile i 15 minutter for det sfjoeres i skiver. Sewer det med smox-
dampede grannsakeer, for efsempel gulbratten, pensillenatter,purie og sellexi, samt syrlig
saws.

Syrlig saus:

Findel gronnsafiene ag fres dem i alje. Fell pa eddifien eg la det fofe til veesfen er
Fell pa Fraften og la det fefie inn til ca 3 dL.

Sil sausen, smak den til ag jevn den eventuelt med litt maizena. Ror eventuelt inn Citt

Denne mdten a tillevede Rjott pa ex enfel, samtidig som det gin et saftig Rjett med en
fin saltsmak. Neen finner Ransthje Rjattet for salt, det fan da sewveres faldt med eg-

, flategratinente potetern ellen peppevictfnem. Saltsmakien blin da betydelig dempet.
Sewwen gjerne en myh vellaguet Ricja, ellen ex Sen Anifkansh Melot

For eppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen besak facelioofsiden; Matvenner pa Siljanfijort




FHjortefrone
(8-10persaner)

2 sider med foteletthammen
salt pepper

FYLL:

800 g hjortefartionade

2 ts salt

2 de Rrust kawiing

2 sma lok

2 fedd buitlef

1 bunt pewsille
sjampinjong i skiver

Jnuan

La det voerne en del Rjott pa den trimmede Rateletthammen, slift at det ex ca 5 cm med
|baxt bein. Sett Rammene sammen som en frone ag sy endene sammen med bomullstrid.
Bland sammen fyllet ag legg dette opp i Rrona.

Stefe frona til Rjernetemperaturen ex ca 78 grader.

Sewwer med nosenfidil, gulratter og gratinerte potetex.

For eppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfijort.ne
ellen besoh facebioofsiden; Matvenner pa Siljankjort




Fjontefoteletter med

steinsopp

ca 8§00 g trimmet kotelettham av ungfijort
1ts salt

1 fum pepper

lebje til stefing

600 g steinsopp

1 liten lakt

100 g smox

salt, pepper

Gni fejattet inn med salt ag pepper og bwun det i alje. Ettenstek kammen ved 175 grader
til £ jennetempenatur pa 64 grader

FJa Rammen ut og pakk inn i folie, ba den huile i 10 minutter.

Rens ag skjeer sopp i skiver, finkalife lok. Stek sopp og lak huer for seg ag bland den
sammen med salt ag pepper.

Skjoen Rateletthammen i fateletter mellom beina, ag anrett disse pa en seng av sepp. Det
passer d sewere pasta til, duyss gjene pavmesan.

For a gi seppen mer smak fan man wene inn fakfet persille og nevet sveiserost.

Denne netten fortjener en fin vin fra Berdeaux

-

For eppdatedinger; se fttp:[[www.siljanfjort.ne
eller besaR faceliooksiden; Matvenner pa Siljanfijont




tareller og varlalt

FHjortenygg med fan-

1 kg trimmet Ajorterygg
300 g sepp [fantareller
12 varla

salt, pepper,nellife

2 sma sjalottloft

1 fed bvitlof

Gressloft

olivenclje

shevupeddift

|balsamice

1 de seppsaws

Gni kjatte inn med salt, pepper og nellifk. Stek nyhfen i panne med smor og olje til den
gyllen buun. Stek i cun 2a4 minutter ved 225 grader og la den fvile noen minutter

E}l:e)t stefiing. (Intewallstefing ) Hek ut panna med vann og sil av stefes jyen.

Stefk kantareller i alje og smox, avslutt med finfafifet sjalottloR og fuitlaR.

Snitt vinlofien og ok den med smar og vann til den ex max. (3-4 minutter) Bland med
|kantarellene og duyss cven gensslok.

Bland sammen olivenclije, shevueddik, balsamice ag soppsaus i en liten kasserolle.

Smak til med salt og pepper. Filsett stefees jyen. Unrett pa vavme tallenfener med sepp
og varlak, skiver av hjorterygy og o5 cver den vaume sausen.

For eppdatetinger; se http:[[www.siljanfjort.ne
ellen besoh facebiooksiden; Matvenner pa Siljankjout




Fowyddenstefit hjontefilet
med glassext wadlok,
pewsillenat ag (nonia s4y.

600 g Rjontefilet
1 ts fnust Ranel

1 ts fnust anis

1 ts fnuste Rorianderfro

2 85 salsififie fro

2 55 Rernossmer

Salut ag fuernet sant pepper

2 wadlof

2 dl wedvin

2 85 sufifeen

0,5 dt wodvinseddife
Saft av 1 appelsin
Skall av Yy appelsin
200 g pewsillerot
Vann

20 g Rerossmern

4 dt vilthraft

4 dt ronia saft
10 g Reressmen
Salt

FHjortefileten brunes i olje ag smor. Tilsett fuydder ag fell dette over Rjattet. Hnydre
salt ag pepper. Stefees i cun ved 170 grader ca 12 minutter, jexnetemperatur 55
. Jas ut ag fwile i 5 minutter
Radlafien futtes i tynne biter. Ha alt ien Rjele og fokk under bofek de farste 5 minut-
tene. Ja av lofifet og fofk inn il saftig myk Ronsistens. Smak til med salt og eventuelt
Uitt mex sukfifier eller eddif.

Stoell pensillenattene og del de i grove biter. Fofies under bofh i vann til de ex mose.

Sil av vannet og Rjor i en tlender med smox til glatt Rensistens. Smak til med salt.
FHek fraft eg saft inn fwer for seg til hale mengde. Bland de sammen ag fek i 3 minut-
ter. Rox inn smox og smak inn med salt og pepper

Fores godt ut ifkfke sant??

For oppdatetinger; se fttp:[[www.siljanfjort.no
ellen besoh facebiocksiden; Matvenner pa Siljankjout




Hjorkesteh ¢ hofiegrap

1 swuet fjontestek (1-2 fg)
gransafter
poteter

salt og pepper

Ve forfedre, altsa vire niftig gamle forfedre, hadde iftfe tilgang til gass, elefitrisitet
eller anen foum for oppuanming (mifnobialger etc.) Det var ild og Run ild sem vax
vanmekilden. Hjott funne selufalgeliq “grilles” ellex stefes pa spidd ever en dpen
flamme, men etter fwent fom tefinififen med Rofiegrop il anvendelse. Vi har provd dette,
under en tilstelning fwor vi samlet bygdas beste menn og Ruinner for a teste ut nettopp
fofegrap, i tillegg til a lose divense verdens probilemen selufalgelig, noe sem ex forfiolds-
vis enfeelt pa tilstelninger som dette, soenlig etter fuvent sam Ruelden shrider fram.
Fonst ma kofegropa lages, et Aull pa emtrent 50-70 cm graves ut i bakifien. Ftullet
fylles med et bag Rulesteiner ag deretten fylles app med grilllull. Fullet tennes epp og
i udn Refegruop brant dette i 1,5 time. Vi la et “Uhf” opp grillhullet slift at all vavmen
gifth inn i steinene og i bakfen wundt. Restene av hullet nafes dexetter bont ag gropa ex
flax.

En swuret bogstek pa et pax kile ex ideell til fafkegrop steking. Steifa fuydres med salt
ag pepper ag pensles naust med olivenalje. Denne pakfes sa inn i tredolibielt bag med
meietismor. Vi buker fijelpemidler og plasserer et stefeetenmometer (med Rabiel)) midt
i steifa. Den legges ned i fofiegropa ag defifies med steiner sem fiar ligget pa sidene.
Dexetten fylbles pa med jord|[sand og ventetiden fan Rortes ned med lasning av verden-
sprabilemer. Etter 1 time 20 minutter var “var” stefk koemmet app i en Rjernetemperatur
pa 58 grader. Steifka graves fram og kan fwile i 15 minuttex.

Jilliehon fan voene Roftegrophofite pateter, potetene pakifies enkeltvis i folie eg legges

i gropa sammen med Rjottet, gjerne sammen med lofringer. Videre Laget vi en grann-
saksymfoni, gulrat, Ralrali, sellerinot ag litt purie, sam agsa var pakifiet i passende
posjener sammen med godt smex og salt i aluminiumsfolie nede i Rofegropa.

Neen lifter egsa a ha en saus tilgjenglig eg denne Ran iffte bages i Rofiegrop.

bt pakifies ut og sewenes wybende varmt, voen efstra naye med fornsiftig utpakhing,
sand ag jord skal iftfee voere en del av maltidet.

Vi foretrefifier nadvin til maltidet, men individuelle tilpasninger er selufolgelig mulig.

For appdatedinger; se fttp: [ [www.siljanfjort.ne
eller besak facelicoksiden; Matvenner pa Siljanfijont




Oppsterifter fra Rondetunet

Fra Jwiid og 3558 pa Rendetunet tar vi med falgende epp-
shriften:

RYGCISADEL  helstefit

Skjoer nwyggen pa fwen side av wyggbeinet og ta velih
strengen. Gni fuyddeblandingen godt inn i jattet, Langs
midtbeinet, ha pa klatter med meienismar, buk gjerne
ostefiavel. eventuelt salt nax Rjattet ex fendig stefet.
JIntewallstefees:

200 gr. 10min.

160 g1 20 min. ut av evnen , vil 20 min.

160 g1 20 min. utav evnen, fwil 20 min.

200 g1 10 min. kjattet ma fuile 10 min for sewering
Steketiden fan variete i forhald til stawelsen pa styffet,
men prinsippet ex lifke lang fwile sam stek, da far man
en fin jeun nasa farge og Rjattet blin veldig saftig. Bk
smenet i panna til saws ellex s4y.

MIN AFRIKAN S KE KRYDDERBLAN DING:
Humin, allehidnde enebioer, Ranel, fiel pepper knuses i
monter sammen med demevanasubtfer ( buunt sufifiern ).
Hummin fan veere Uitt dominerende, enebioer bare 3 - 4
sth.

Nar sadelen ex fendigstefit, filetenes den ut fra beinet,
skjoenes i shiver, ag skivene legges tilbake “pa plass”
Fatet pyntes med passende garnityr, seppstuing,

etter pensanlig smak. Hofite mandelpoteter, nogneboengele,
etc.

Bruk av andre stylefeen:

BOG:

HKan stefees hel i ca 40 minutter, eller beines ut ag shjoenes
til guytekjatt. Da kan en bage FHEJORTEGULAS H:
Like deler kjatt, lak og poteter

Mye malt paprifa

Fuitlakfedd

1 ts finfakfet Rarve

1 glass huitvin

Brun kjatt og lak sammen med frydder. Fa cver i en
guyte, duyos pa litt mel, loft forsifitig wundt, fa i peteter
og vann[buljong sa det star passelig aver. La guyten
smakoke til poteter ex litt mer enn more. Ha i huitvinen
og la suppen smakofie noen minutter. Kjattet tlir veldig
saftig.

NAKKE.

Legg nakfen i vann noen timex, gjewne Ruelden i foxr-
veien.

Hjattet settes aver i kaldt vann sammen med Cauboer-
tlad, fiel pepper, suppefvast, 2 halve bakk som ex svidd
av i panna. Kjettet skal epp til kefepunfitet og trefifie
til det e sa maxt at det fan skjoeresfra beina (ca 3
FERSK KJOTT OG SUPPE; MED SUR OG SOT
saus

Guannsatier til suppa er gulnot, selleni, pewsillenot og
pwwee. Buuk litt buljong i suppa.

Saus:

Del 1 lak i tynne skiver, swwies i smax, duyss pa litt
mel, spe med suppebuljong. Smak til med 1 55 eddift-1
85 sultfer.

LEVER.

Lever fra sma dyx kan bare skjoenes app i skiver og
steftes forsifitig. Jhtte for lenge ellex for stenk varme.
Da blit det hardt. Ha ever i en Rjele, duyss pa litt mel,
baft forsifitig, sli pa Uike deler vann_flate. Smak til
med salt og pepper, ett apploke: Ferdig! Sewer tradis-
jonelt med kofite mandelpoteter, brocceli og nyronte
Lever e agsa god wosastekit, fel i cunen. Fepper og god
wosmavinfvast.



/~ Kraft av hjortebein. )
Nér du har en s& god ravare som hjortekjett, fortjener de rettene som skal ha saus eller kraft som tilbeher, 4 fa
skikkelig hjemmelaget kraft eller som mange sier, fond. Dette gjelder selvfalgelig ogséd supper.

Regler for & f4 god kraft:

1. brun beina i stekovn

2. ha beina i kaldt vann

3. bruk rikelig med grennsaker

4. ikke fosskoking, men forsiktig trekking.

Oppskrift.

4 kg bein

2 lek

4 gulreatter

1 purre

1 sellerirot

1 ss hel svart pepper

5-8 laurbarblader

litt salt

kaldt vann

De oppdelte beina fordeles pa stekeplater i forvarmet stekeovn, 200 grader. Beina brunes i ca 20 minutter.
Beina loftes deretter over 1 en romslig kjele, fyll pd med vann, til godt over beina (10 cm). Det hele kokes opp
og det hele skummes godt. Deretter settes kjelen tilbake pa plata og gronnsakene som er vasket og kuttet 1
passende terninger/stykker. tilsettes . Det hele ber trekke 1 5 timer. Krafta siles og er klar til bruk. Skal ikke
krafta brukes med en gang, men kanskje fryses, kan den ferdig silte krafta kokes videre (reduseres) til volumet
er ca en tredjepart. Denne har mye kraftigere smak og tar mindre plass 1 fryseren!!

Lykke til med videre matlaging.

. J
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