Hjort.

Et lite hefte om Siljanhjort, hjortekjott og mat.
9.utg. nov 2014

Mange av oppskriftene kommer fra dere som kjeper kjott, gi oss beskjed om dine
spesialiteter, og de blir med 1 neste utgave. Falg ogsa med pa www.siljanhjort.no der vil
alltid siste versjon av heftet vere tilgjenglig.




Siljanhjort as

Hjortene hos Siljanhjort har levd hele sitt liv i et miljo som er helt likt det som finnes ute i
skogene vare. Beiter er en blanding av skog, utmark og frodige grasbeiter. Vare hjorter har aldri
torstet eller manglet mat. Bekken som renner gjennom hegnet gir alltid vann, og sterrelsen pa
hegnet gir optimale betingelser for dyra vare.

Gammel granskog og annen skogsmark, gir skjul til dyra i kalveperioden, og kalvingen foregar
uten innblanding fra oss mennesker. Samvar med dyra vare foregér alltid pa dyras premisser.

Logoen til Siljanhjort avspeiler filosofien til
firmaet; alt er tuftet pa tilherighet til naturen. Vi
ser Siljans “nasjonalfjell” Ramsas som speiler seg
i det klare vannet. Hjortegeviret som er omkran-
set av frodige gronne vekster avspeiler hvordan
hjortene lever pa farmen og legger grunnlaget for
akvalitetsproduktene

© Wiitd Reidarsen
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Hjortekjettet fra Siljanhjort er modnet i ca 40 degngrader (antall degn x antall grader, 4 grader i ( \

10 degn, eksempelvis), kjottet er ferdig mernet, merket, nedfryst og klart til bruk. I I Va n ﬁ ‘)
°

Opptining ber forega i kjoleskap/kjolerom.

Hjortekjott er magert, kaloriinnhold er gjenommsnittlig 130 Kcal,, proteiner 21g, mindre
enn 5 g fett og ingen karbohydrater, det inneholder omega-3, og har en mild og god smak.
Det lave fettinnholdet gjor at hjortekjott ikke harskner og er derfor svert lagringsdyktig. I
den grad hjorten lagrer fett, skjer dette hovedsakelig utenfor muskulaturen. Dette fettet er
“tort” og har egne bruksomrader. Hjortekjott er en utmerket B-vitaminkilde (bade riboflavin
og B-12) og er ogsa rikt pa mineralene jern og sink. Hjortekjott inneholder fa allergener, og
inngar derfor som proteinkilde i diettprogram for folk og kjeeledyr som er allergiske eller
intolerante mot andre typer kjott. Gravide anbefales a steke alle typer rodt kjett godt for det

Dere sitter na med omtrent 25 kg hjortekjott

i ei kasse. Alle delene er merket, og enten
klare for nedfrysning eller allerede nedfryst. I
dette heftet vil vi forklar enrmere hva slags
stykker dere har fétt, og hva de helst kan
brukes til. Kronhjorten har en slaktevekt pa
mellom 45 og 60 kg, og det er gjerne et halvt
dyr i ei kasse.

nytes! Déhjort har slaktevekt pad mellom 20 og 30
kg og det er gjerne et helt dyr pr kasse.

Hjortekjettet er serdels mort og trenger ingen marinering for videre merning. Kjettet har en Er det dahjortkalv dere er fatt, er slaktevekten

sd fin og var smak at noen mener det er synd 4 tilfore for mange “fremmede” smaker, og som 9-15 kg.

et utgangspunkt anbefaler vi derfor kun salt- og pepper. Det understreker best hjortekjottets Vi garanterer at kjettet er av forsteklasses

naturlige egenart. Men her er mulighetene mange, og personelig stil, humer og anledning kvalitet.
kan gi mange spennende varianter. Hjortekjott er magert. Blir kjottet for mye stekt, blir det

\_mindre saftig. Unntak er skank. J \_ J




Det er mange ulike stykker i ei hjortekasse, og i det folgende kommer en opplisting av de ulike stykkene og deres bruksomrader. Har du kjept en
halv eller en hel hjort fra oss, vil den vaere ferdig pakket og merket i nettopp disse stykkene.

. Den flotteste delen er indrefileten, mer og saftig og vi liker den best helstekt (ovnsbakt), men ikke for mye!! Her er det kun snakk om
minutter.

. Ytrefileten, finner vi langs ryggraden, og i den fremste delen av ryggen finner vi entrecoté. Helstekt eller biffer for disse stykkene ogsa.

. I laret finner vi folgende stykker; Morbrad, flatbiff, samt surrede larsteker

. Av bogen lager vi surret bogstek, og grytekjott. Bogkjettet er tildels meget meort og velsmakende. NB Bogstek bestar av flere muskler og er
en “hverdagsstek” og ikke festmatt som larstekene.

. Nakken er noe grytekjott og suppekjott, men det meste gér til kvernet kjott

. Sidene og “svangen” gar til kvernet kjott som standardleveranse.

. @vre del av leggen er skank (hjortelegg) masse smak og for kjennere.

. Bein er kuttet og pakket i passende porsjoner med kraftbein og ber brukes til & lage kraft/fond. En s& god ravare som hjortekjott fortjener

en skikkelig kraft, laget fra bunnen av!!

Dette er standard oppdeling, men vi parterer selvfolgelig etter den enkeltes ensker.
. Kjett til rullade.

. Sider til pinnekjett, grillribbe, fylt hjortekrone (anbefales),
. Hjortesadel

. “Koteletter”

. Helstekt hjortelar (mat til mange!!)

o Smalahove av hjort,

. Stykker til royking/speking

Videre sa kan om enskelig hjerte, lunge og lever leveres med. For spesielt interesserte kan vi ogsa levere alt som skal til for & lage ekte Haggis av
hjorten. Haggis av hjort har veart pa bordet til Siljanhjort flere ganger, og bare for & ha sagt det; et slikt maltid glemmer man ikke med det forste!

Noen av dere har dahjort i esken, voksen da (1,5 ar) er til vanlig pakket som foelger:
. Kraftbein.

. Suppekjott med bein, dette er 1 hovedsak nakke.Kan ogsa brukes til gryte.

. Kvernet kjott,

. Oppdelte sider med bein, ulike bruksomrader, (kokekjott, “kjatt i kal”)

. Bogstek, som oftest utbeinet og surret, (pa mindre dyr er denne med bein)

. Surret larstek. o - B Pt
. Skank  masse smak og for kjennere. :
. Flatbiff.

. Morbradstek, pa mindre dyr og kalv er denne en del av larsteken

. Indrefilet.

. Ytrefilet, bakre del av ryggen

. Hel sadel, fremre del av ryggen, denne kan beines ut til ytrefilet/entrecot eller deles til T-ben stek

Dakalven kan vare delt som folger:

J Surret larstek.

. Hel sadel.

. Bogstek.

. Karbonade.

. Kraftbein.

. Suppe-kjott med bein.

Antall middagsporsjoner.: Med utgangspunkt i ei pakke pa 25 kg vil et anslag over antall porsjoner veere som folger:

Kvernet kjott caSkg 25p Ytrefilet ca2kg 8p  Indrefilet ca0,5kg  2p Entrecot calkg 4p
Meorbrad ca 0,7kg 4p Flatbiff cal,5kg 10p Surrede steker ca Skg  24p  Kraftbein ca 5 kg
Suppekjott ca2kg 6p Grytekjott ca2kg 10p  Skank ca 2kg 4p

\TOT 27 kg som gir 90-100 middagsporsjoner J




Hjorteburger
8 porsjoner

1 kg malt hjortekjott
1,5 ts salt

1/2 ts pepper

1 ts viltkrydder

1/2 dl farris

smer til steking

Bland malt hjortekjett, salt, pepper og viltkrydder. Spe med Farris. Lag store
burgere som stekes med middels varm stekepanne.

Server i burgerbred, ev med ananas/bacon/osteskive (Hawai/ Bacon/ Cheese
burger)




Hjortefilet pa
grillen

7/~ 800 gr ytrefilet )
10 skiver parmaskinke, tynne.

Ett glass soltarkede tomater.

Basilikum (helst fersk).

Pepper

Tilbeher:

Potetstappe, kokt pd pimpernell/mandel
poteter , havsalt, meierismor og masse
flote.

Grensaksymfoni, stekt pé grillen:
Gulratter i staver, brokkoli, litt hodekal,
litt 1okringer, smer og salt.

a )

1. Lag en seng av parmaskinke. Hakk solterkede tomater 1 biter og fordel pé skink-
esengen. Legg pé fersk/torket basilikum. Ytrefileten (diameter 5-7 cm, (tykke fileter
splittes i to)) legges pd sengen og legg pa nykvernet pepper. Skinke/tometer/basili-
kum pakkes rundt fileten og surres med bommulstrad.

2. Grennsakene pakkes i folie og stekes/kokes pa grillen sammen med kjottet.

3. Potetstappe kokes pa ovn/eller sidebrenner pa grillen.

4. Surret filet rundstekes pa sterk varme og flyttes over til et mindre varmt sted pa
grillen for langtidsstekning, (20 min). Den ferdige fileten skal vare svakt rosa i
kjernen.

5. Grennsakene som ligger i porsjonspakker stekes/kokes i 15 min.

6. Ytrefileten skjaeres i 2 cm tykke skiver og serveres med tilbeheoret.

7. En litt fyldig redvin passer godt til, skinken setter mye smak til fileten.

8. Vi har ogsé med hell lagt til et grillspyd, med restene av fileten, paprika,
hjortepolser og eplebiter.

_J

Framgangsmate




Svenst guyte med
fals ag sidex.
Hutthuggsgryta

1 hals eller side av hjort

lite smor att bryna i

1 gul 16k

1 —1 % flaska l4ttol

1 medelstor purjolok

1 medelstor morot

5 dl ketchup

1 — 2 msk Santa Maria Allkrydda
ev. lite vitlokspulver

/~ Hjorthalsen skivas 1 ca 2 cm tjocka skivor och side-benen sagas 1ca 5 cm
langa bitar som far sitta ihop, vikes dubbla i plastpase vid infrysning och delas forst
vid tillagning. Detta ger mindre luft i pasen och tar inte sa mycket plats i frysen.
1 hals eller side av hjort, dela siden innan du bryner den.
Bryn kottet med benen i en het panna i lite smdr, och
lyft sedan dver i gjutjarnsgryta. Vispa ur den heta pannan med lite vatten eller 61 och
hill det 6ver kottet. Dela en skalad, gul 16k
pa mitten och lagg i grytan. Hill en flaska 14tt6l i grytan.
Lat puttra i drygt 2 timmar eller tills kottet lossnar fran benen.

Peta sedan bort kottet fran benen, dela de storsta kottbitarna.

Skiva en purjolok i ca Y2 cm tjocka bitar och strd 6ver liksom en tdrnad morot. Hall
pa ca %2 dl ketchup, spidd med mer 61 om vitskan har kokat bort. Krydda med 1 — 2
msk Sankta Marias Allkrydda och lite vitlokspulver efter smak. Satt pa locket och
puttra minst %2 timma till eller tills kottet &r mort och senorna inte kanns.

Servera med skalpotatis, svart vinbarsgelé, farska gronsaker som t ex. riven morot,
tomater, purjo, rodlok och sallad.

Gmaklig maltid 6nskar Arvid Johansson )

Retten er testet 1 Siljan, meget god!




C Hjorteskank )

/~ Hjorteskank 1 )
Nok til 4

4 skanker fra forbein, om lag 400 gram
hver

2 ts salt

2 ss fennikelfre

2 ss korianderfre

1 ss oregano

1 ss chiliflak

6 fedd hvitlek

Olje

2 lek

2- 3 dl redvin

2 gulretter, hakka

1 boks tomater

Forvarm stekeovnen til 200 grader.

La skankene ligge ute litt for du begynner
med tilberedningen. Ha salt, fennikelfre,
koriander, oregano, chili og to fedd hvitlek
i en morter eller en blender og knus til du
har en grov masse.

Gni kjettet inn med krydderblandingen.
Varm olje i en stor, ildfast gryte). Brun
skankene 1 7- 10 minutter, én eller to av
gangen. Hakk lok og resten av hvitleken.
Stek 1 gryta til gyllen. Ha i redvin, rer godt
og skrap opp de brunede kjett- og gronn-
sakrestene. Ha i gulrot og tomater. Sett
ned skankene i gryta.

Sett gryta i ovnen. Skru ned temperaturen
til 120 grader, og la bake i 4-5 timer,
gjerne mer. Sjekk om vasken er passe tyk-
tfilytende. Er den veldig tynn, bak litt uten
lokk. Blir retten ferdig for du skal spise,
skru ned tempen til 70 grader. Da kan den
std i timevis uten at det skjer noe. Skanken

ber “falle fra hverandre” ved servering Y

Skank ferwarmet ved 60 grader i 5 timer, flax

Pé bakgrunn av at vi skjerer hjorteskank, legger vi inn litt ekstra om denne delen
av slaktet.

Hjorteskank 2.

Hjorteskanken er den hardtarbeidende muskelen nederst pa leggen - noe av det sei-
geste man kan finne. Denne seigheten skyldes i stor grad tilstedeverelsen av store
mengder bindevev. (Kollagen er det vitenskapelige navnet, av det greske ordet for
lim). Prov a spise en raskank, og du vil ende opp med & tygge pa deg neandertalske
kjevemuskler. Stek skankene slik du ville stekt en biff eller et annet stykke kjett, og
oppgaven blir om mulig enda vanskeligere.

Men her er ngkkelen: Nar skanken blir utsatt for tilstrekkelig mye varme, smelter
kollagenet. Det blir til gelatin, faktisk (gelatinen i barnegelé og vingummi er
framstilt av kjett- og beinrester som er renset for kjottsmak, gammeldags skolelim
var laget av det samme).

Man ma nesten vite dette for a frigjore seg fra frykten for at kjettet skal ende opp
tort og umulig. Selv om det er kokt i timevis, foles det nemlig mert og deilig. Hvis
man hadde gjort det samme med en indrefilet, ville resultatet vert tort og hardt -
nesten like uspiselig som den ra skanken.

Hemmeligheten bak en god skank er ingen hemmelighet: Ble den ikke mer nok pa
to timer, forsek tre. Eller fire. Den amerikanske kokken Thomas Keller (som er en
mester pé sous vide-teknikker og har skrevet flere beker om dette, og om idealtem-
peraturer) steker kjottet i ovnen i seks til atte timer ved 125 grader, og hevder at det
i grunnen funker like godt som eller bedre enn laboratorieaktig sous vide (der han
vakuumerer kjottet og legger det i varmebad som holder 82,2 grader i 12 timer).
For kjottet stekes i ovnen, brunes det i panna. Dette er smart, for denne bruningen
setter i gang Maillard-reaksjonen og en rekke andre bruningsreaksjoner som gir den
store, fyldige kjottsmaken som man ikke far nar kjettet utelukkende er kokt.

Hjotreskank med gremolata. 3

Dette er klassisk langsom skank, med litt andre smaker enn i oppskrift 1, men
teknikken er i all hovedsak den samme.

Gremolata er den deilige, friske blandingen av persille, hvitlek, sitron og bredsmul-
er. Den er ogsa god til kylling og til fisk.

Nok til 4

1,2 til 1,6 kilo skank

1 1ok, hakket

1/2 sellerirot, hakket

2 gulretter, hakket

2 laurbarblad

En liten kvast timian, gjerne sitrontimian

2- 4 dl hvitvin

1 dl bredsmuler

1 dl finhakket bladpersille

2 fedd hvitlgk, finhakket

1/2 dl god olivenolje

2 ts finrevet sitronskall

Sitronsaft

Forvarm ovnen til 200 grader.

Gni skanken med litt salt og brun den i en stor gryte. Left ut, ha i grennsakene og
brun dem. Legg tilbake skanken, ha i laurbaer og timian. Hell over vin. Sett pa lok-
ket, sett gryta i ovnen. Skru ned varmen og la bake i fem timers tid, gjerne s& mye
som over natta. Hvis du vil ha en mindre fuktig rett, ta av lokket mot slutten. (I s&
fall, snu skanken et par ganger, sa den ikke blir terr.)

Like for servering, lag gremolata: Bland smuler, persille, hvitlek, olje og sitronskall.
(Sitronskallet ber bare vare det ytre, gule omradet, ikke det hvite under.) Smak til
med sitronsaft.



Mortens skank

2 skanker ca 400-500 gr
grovt havsalt

Pepper

1 vérlek

1 lek

1 hvitlek uten fedd

litt sellerirot i terninger
3 gulretter i terninger
smer

olje

ev vann/mild kraft/

Det er utallige muligheter, denne blei
ogsa god, og den er enkel a lage.

500 gr skank pr person, da har alle
rikelig.

Skanken(e) brunes og pepres.

Legges over i en gryte (her leirgryte)
sammen med rikelig med stekekraft,
olje, gronnsaker og litt ekstra med godt
smeor. Vaskenivéet ber nesten dekke
skankene. Stre over med grovt havsalt,
(ikke for mye)

Settes i stekovn pa 145 grader.

Stekes 1 7 timer (!)

Serveres sammen med kokte poteter og
gronnsaker.

Stekekraften og tilherende gronnsaker
kan fungerer helt utmerket som saus.
Dette er en «hverdagsvariant» som kan
utvikles masse, f.eks med ulikt tilbehor
og en litt mer «jalete» saus.

\_ J

4 ) .
Marits skank
Flere skanker:
. Har né provd hjorteskank pa litt ulike mater. Jeg mener at “gammel-
nrl s Marits skank metoden” er best for kjattet.
Krydrer med salt, pepper og salvie.
nr 2; Mortens
44 29 Bruner, har det i den franske kjelen med gulrot, selleri, sjalottlok og fersk
hverdagSSkank hvitlek og vann.
Koker opp og lar det trekke 1 9 - 10 timer. Da er kjottet helt fantastisk.
. J ker opp og lar det trekke i i kjottet helt f: isk

~\

Sa - med redbetstuing (med epler og sjalottlok) og ovnsstekte Amandinepo-
teter, persille- og gulrot.

Serverer ogsé da de kjempegode grennsakene i kjottkjelen. Ingen behov for
saus nar det er stuing og saftige gronnsaker som @ses opp fra kjelen.

Enkelt - mye av dette gjor seg nesten sjol, ikke s& varst magert og veldig
godt.

\_ J




Flere skanker:
Skank bakt med vin

0g
Trim hjorteleggen og bind den opp, krydre med pepper og einerbeer. Stek i gryte i

aromater. . " L yere fee :

olje og smer, la den bli jevnt brun pa alle sider. Tilsett grennsakene og hvitleken og
stek lett i flere minutter. Tilsett redvinen og eventuelt vann slik at vaesken dekker.
\_ Y, Dekk med lokk og stek ovn pa 150 grader i 3-4 timer til kjottet er mert. Still kjottet
varmt innpakket i folie. Kok ned kraften og sil deretter denne mens du presser
gronnsakene gjennom silen for & oppna en “mustig” saus, du lett kan jevne med en
melkule. Lag lys karamell med sukkeret i gryta. Tilsett sausen og kok ytterligere
inn. Legg kjottet tilbake og @s over med saus; gjenta flere ganger for & oppna et
glasert ytre. Skjer kjettet i tynne skiver inn mot beinet mens du holder i skaftet.
Server med potetpuré og bitterset redsalat.
Bittersot rodsalat;
Rens og kutt opp salaten i grove strimler. Fres den rede salaten i olje og smer i
en kasserolle. Tilsett sjalottlak i skiver, baerene og sukkeret. La det koke pa sterk

4 N\ varme slik at vaesken fordamper. Tilsett sherryeddik og kok videre et par minutter
under omrering. Salaten skal ha et glasert utseende nar den er ferdigkokt. Salt og

Skanken/leggen fra hjort pepper helt til slutt.
1 fl redvin
1 lok
1 gulrot \ J
1/4 selleri
10 hvitleksfedd

2 ss grovknust hvit pepper

1 ss grovknust einerbaer

2 ss sukker

4 radicchio rosso

4 sjalottlek

2 ss Sherryeddik

2 ss sukker

200 g syrlige beer, (rips,bringebeer e.1)
olje og smer til steking

\ J




Bouef Bourguignonne
(Grete Gjelten)

-

600 — 800 g beinfritt kjatt
1—11/2 ss smer

11/2 — 2 ss hvetemel

1 ts salt

1 krm hvit pepper

1 ts timian

1 laurbaerblad

1 — 2 fedd hvitlek, knust
1 ss tomatpuré

2 dl redvin

3 dl buljong

1 ss soyasaus

8 — 10 stjernelak (sjalottlok)
200 g frisk sjampinjong
100 g bacon

1 -2 ss smor

1 — 2 ss hakket persille

Renskjer kjottet og del det i terninger.

Brun smer lett i en stekepanne. Brun kjettet i porsjoner. Bruk ikke for sterk varme.
Legg kjottet over i en gryte nar det er godt brunet. Tork ut av stekepannen og brun en
ny omgang med kjett til alt kjettet har fatt fin farge,

Dryss mel over kjettet. Bland godt. Ha i salt, krydder og tomatpuré. Rer i vin og
buljong. Kok opp og ha i soyasaus. La gryta smékoke under lokk pé svak varme i ca
1 time eller til kjottet begynner a bli mert. (Kan vaere kortere tid, hjorten er mer)

Rens loken. Rens sjampinjongene. Skjar bacon i smé strimler. Fres lok, sjampinjong
og bacon hver for seg i litt smer i en stekepanne til de far fin farge.

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

Dryss hakket persille over for servering. Server med kokte poteter eller ris. Salat
passer ogsa godt til.

Den samme type vin som brukes i retten, serveres til middagen. Jeg anbefaler en
Crozes Hermitage!




Entrecote pa enkelt vis.

Med gode ravarer kan det lages velsmakende mid-
dager bade
enkelt og raskt. Entrecote kan helstekes 1 stekepanne.
Entrecoten brunes, og legges deretter til trekking i kraft.
Nb ikke glem steketermometer.
Etter at gnsket kjernetemperatue er oppnadd (her var det
66 grader) pakkes kjottet i folie og hviler i 10 minutter.
Kraften/sky jevnes med litt maisena til saus.
Potetstappe og kokte grensaker, og vi har et festméltid.

4 )
Entrecote til 4 personer.

1 kg entrecote

salt og pepper

oregano

timian

meierismeor til steking

Tilbeher:

- potetstappe av mandelpoteter, (godt
med smer og flote)

- broccoli (ikke for mye kokt)

- gulratter

Saus jevnet stekesky/kraft

\_ J




Hjortekarbonader

Her viser vi 3 ulike oppskrifter p& karbonader. De to ferste oppskriftene kom-
mer fra matkjennere som har kjopt hjortekjott hos Siljanhjort i mange ar, den

siste fra den yngre garde, nemlig Carl Magnus.

\_

J

Grete Gjeltens hjortekarbonader:

900 gr kvernet hjortekjott-

1 straken ss viltkrydder

1,5 tssalt

1 ts pepper

1 ss hvetemel

Ett egg

4 dl matfiete

2 lek

1 1 kjottbuljong

Bland sammen kvernet kjott, krydder, hvetemel, egg
og matflete. La roren svelle i omtrent 1 time. Stekes
4 minutter pd hver side i rikelig med meierismer i
stekepanne. Flyttes deretter over i en langpanne hvor
karbonadene kokes videre i stekeovnen i 1 liter bul-
jong. De to brunede lokene (skiver) stekes/kokes sam-
men med karbonadene i omtrent 30 minutter ved 170
grader.

Ingrid Gustavsens hjortekarbonader:

900 gr kvernet hjortekjott

1,5 ts salt

1 ts pepper

% dl knust kavring

2 dl romme

1 ss potetmel

Ettegg

Alle ingredienser blandes og “reren” ber svelle
omtrent 1 time. Karbonadene stekes 1 meirismer
til de er gjennomstekte.

Carl Magnus sine hjortekarbonader

1 kg kvernet hjortekjott

2 sma lek,

2-3 hvitleksbater,
fersk hakket basillikum,
2 ss grov sennep,

100 gram knust salt kjeks,
3-4 ss olivenolje,

3 egg,
salt og pepper.




Hjortestek

Det er mange maéter & tilberede hjortestek pa, her viser vi 2 varianter.

J

Klassisk hjortestek
1,5 kg benfri, surret hjortestek
2 ts salt
1 ts pepper
2 ts hakket timian
smer til bruning
1 stk lok
1 stk gulrot
1 stk tykk skive sellerirot
1 ts einebaer
sjy fra steken
5 dl kraft eller vann
1 ss rips- eller portvinsgelé
salt
pepper
1 ss maisenna
1 dl seterremme

Tomatbraisert hjortestek

800 g hjortestek

1 ss margarin eller smor

1 ts salt

2 krm rosmarin

2 krm basilikum pepper fra kvern
1 boks knuste tomater, 400 g

1 dl créme fraiche

1-2 ss maisennajevning

Fremgangsmate
I ovn ved 200° i ca. 30 minutter.

Gni kjettet inn med salt, pepper og timian og brun det i
smor. Legg det pa rist over langpannen. Hell litt vann i
langpannen og legg i grovdelte gronnsaker.

Stek kjettet til kjernetemperatur 58° (Da er kjettet rosa, 65°,
da narmer det seg gjennomstekt) Ta det ut og la det hvile.
Sil sjyen fra langpannen og tilsett kraft eller vann. Kok
opp, smak til med gelé, salt og pepper og jevn sausen med
maisenna. La den koke i et par minutter. Ror eventuelt inn
seterromme (kan sloyfes) for servering.

Skjer kjettet i skiver og server det med sausen, poteter og
gronnsaker, samt rorte tyttebar.

Rens og bind steken om nedvendig. Brun den i matfett i en
gryte. Bland krydderne og stre over steken. Hell tomatene
1 gryten.

La steken surre under lokk pé svak varme pa plate, eller 1
ovn ved 175 C pa nederste rille i ca 1 1/2 time. Kjottem-
peraturen skal vere 72 C.

Ta opp steken og pakk den inn i folie. Ror inn créme
fraiche 1 tomatsjyen og jevn eventuelt med maisenna.
Skjer steken i tynne skiver og server med pasta, saus og en
salat.




Haggis av hjort

(

500 gr hjortehjerte

500 gr hjortelever

225 gr hjortefett(talg)

225 gr havremel

3 lgk, finhakket

1 barneskje salt

1 barneskje svart pepper

450 gr talglokk (egen oppskrift)
Talg lokk:

350 gr hvetemel

150 gr revet hjortefett (ev annet fett)
30 gr smeor

2 dl vann

Elt smer og revet fett inn i melet, tilsett
vann til det hele blir en myk masse.

Kok hjerte og lever i en halv time. Nér det er avkjelt, hakk til fin konsistens (even-
tuelt kverne). Bland inn hjortefett og havremel(ristet i stekovn i 5 minutter). Ror inn
finhakket lok, salt og pepper. Fyll alt i en ildfast form, dekk det hele med talglokk,
og la det steke i vannbad i 4 timer. Serveres varm med rotmos/stekte neper og even-
tuelt kokte poteter. Passende drikke er selvfalgelig Skotsk Whisky, dynk gjerne litt
over haggisen pa tallerken ogsa

kKjevle ut til et lokk, omtrent 1 cm tykkj




Bringebzer- og

hjortegevir-gele.

g L kraftbein i en kjele, dekk med la det koke i 5 timer. Rer
500 gram spon fra hjortegevir. egg spon og raftbein i en kjele, dekk med vann og la det koke i 5 timer. Ro
3 ke kraftbein med brusk forsiktig, avkjel og fjern alt fett. Tilsett vin og la det hele koke til det er redusert
3 dlghvitvin til 6 dl gelemasse. Varm opp bringebaer og sil ut bringebzrsaft. Bland saften
500 or bringebar forsiktig med gelemassen. Klarne dette ved hjelp av eggehviter og smak til med
2e gehvit egr sukker, sitronjuice og kanel. Hell over i porsjonsglass og la det stivne. Send invi-
sitr%i juice tasjon til venner og kjente, dette blir et méltid som aldri blir glemt!!
sukker
kanel

\_ \_ _J




Hjortehjerte i form.

1 hjortehjerte
lok

gulrotter
kalrot
potetskiver
revet ost

salt og pepper

Dressing:

1 del balsamicoeddik

3 deler olivenolje

1 del sennep

salt og sukker etter smak

Vask hjertet fritt for blod og skjeer vekk det hvite fettet.

Skjeer hjertet i terninger og brun pa middels varme i smer.

Ha i hakket lok, gulrot og kélrot i terninger evt stangselleri.

La det brunes litt og hell pé en dl. kraft.

La det sméakoke til kraften er kokt inn og grennsakene er meore.
Hvis grennsakene ikke er mare sa hell pa litt vann og la det
fortsette & koke litt til.

Sleng i en skvett cognac eller radvin og la det koke inn igjen.

Fyll en ildfast form med hjerte og grennsakblandingen. Dekk med
poteter i skiver, et par klatter med smer pa toppen og eventuelt litt
revet ost.

Salt, pepper og andre krydder etter smak.

Inniovn pd 180 C. La det std i ca 20 min. til potetene er meore.
Kjenn etter med en kniv.

Varier gjerne gronnsakene. Erter, sopp eller annet som finnes 1
kjaleskapet. Dette er en typisk rett for bruk av rester.

Varier gjerne med potetmos i stedet for potetskiver.

Lag en grenn salat med en god balsamicodressing og legg pa
tallerkenen som underlag for hjortehjerteformen.




Indrefilet hjort
med bakte epler og
cidersaus

-

Indrefilet, (ca 150 gr per person)
2 rade epler

2 ss honning

4 ss Calvados

2 ss eplecidereddik

1 ss smeor

Selleripurré
500 g knollselleri i sma terninger

100 g smor

6 dl vann

salt

( )

Del eplene i to og fjern kjernen. Bak eplene sammen med honning og Calvados

i en kasserolle i ovnen pa 170 grader. Eplene skal bli helt mere. Ta eplene ut av
kasserollen og hold dem varme. Kok opp sjyen med eplecidereddik. La sjyen
koke inn til ca 2/3 mengde. Sil og visp smeret inn i sjyen, juster med salt, sott og

syrlig
Fres selleriterningene i 50 g smer uten at de far farge. Tilsett vann la det koke til
det meste av veesken har fordampet og sellerien har blitt helt mer. Kjor sellerien

til purré i en blender. Visp inn resten av smeret og smak pureen til med salt.

Stek hjortefiletene i stekepanne, Krydre dem med salt, pepper, einerbar og timian




 Hjortestek og
hjerte

med gratinert sopp
\ v,
-

1 kilo hjortestek, rundbiff,merbrad eller
bogstek

1 hjortehjerte

6-8 hvitleksfedd, uskrelt

1 stor lek i terninger

1 stor gulrot i terninger
1/4 liten selleri i terninger
1 ss grovknust hvit pepper
1 dl gin

2 dl Noilly Prat

2 dl portvin

500 g sjampinjong

2,5 dl kremflgte

1 ss frisk estragon

1 ss sitrontimian

1.2 ss sitronsaft

salt

~N

Gni kjattet (stek og hjerte) inn med salt og pepper og stek det pa god varme i gryte
med hvitleksfedd. Stek under lokk i ovn til rosa stekt med grennsakene i terninger,
ca 30 minutter. Pakk inn kjettet og la det hvile. Kok ut gryta med gin, Noilly Prat
og portvin og litt vann. Kok og reduser, kjor kraften med stravmikser til en mustig
saus. Sil og hold varm. Kutt sjampinjong i skiver og kok dem med kremflate,
sitrontimian, estragon, smak til med salt, pepper og sitronsaft. Reduser lett slik at
kremen tykner og binder sjampinjongskivene. Avkjel dette og fordel soppen pa
tallerkener i taksteinmenster. Still disse i ovn pa svak varme. Del kjettet 1 tykke
stekeskiver og anrett pa soppen. Legg noen skiver med hjertekjott og avslutt med
saus og litt kvernet hvit pepper

\_ smer og olje til stekinga .




Saltbakt
hjorteflatbiff
med syrlig saus

600 g flatbiff

5 fedd hvitlek

10 einerbaer

3 stilker frisk rosmarin
1 kg grovt salt

Syrlig saus

1 gulrot

2 lek

1 purre

100 g stilkselleri
olje til steking

1 dl hvitvinseddik
1 ss tomatpurre

4 fedd hvitlek

10 hvite pepperkorn
10 einerbaer

5 dlI viltkraft/fond
salt, pepper

mel til jevning

\_

Legg kjotte i ei gryte som akkurat rommer den. Grovknus hvitlek og einerbarog
dryss det over kjottet. Legg pa rosmarin. Dekk kjottet med saltet

Stek kjoattet i 35 - 40 minutter (175 grader) til kjernetemperaturen er 60 grader.
Ta ut kjottet og la det hvile i 15 minutter for det skjeres i skiver. Server det med
smerdampede gronnsaker, for eksempel gulratter, persilleratter,purre og selleri,
samt syrlig saus.

Syrlig saus:

Findel gronnsakene og fres dem i olje. Hell pa eddiken og la det koke til vaesken
er nesten kokt inn. Rer inn tomatpureen og tilsett finhakket hvitlek sammen med
krydder. Hell pa kraften og la det koke inn til ca 3 dlI.

Sil sausen, smak den til og jevn den eventuelt med litt maizena. Rer eventuelt inn
litt sukkerkuler for friskere farge

Denne maten & tilberede kjott pa er enkel, samtidig som det gir et saftig kjott med
en fin saltsmak. Noen finner kanskje kjattet for salt, det kan da serveres kaldt med
eggerore, flategratinerte poteter eller pepperrotkrem. Saltsmaken blir da betydelig
dempet.

Server gjerne en myk vellagret Rioja, eller er Ser Afrikansk Merlot




Gravet hjortefilet

r
1 kg indrefilet (ev ytrefilet/merbrad/flatbiff)
100 gr salt
200 gr sukker
1 ts malt pepper
1 ts karve (kan slagyfes)

2 ss akevitt /konjakk/gin

\_

~

é )

Bland salt sukker og krydder og gni det inn i fileten
Stre litt av blandingen i bunnen av en form, pa et fat
eller i en plastpose.

Legg i filetene, dyng med brennevinet.

stro resten av krydderblandingen over. La filetene sta
kaldt i 2 degn. De ber snus et par ganger. Dette er en-
klere hvis filetene ligger i plastpose.

Nér kjettet er ferdig skjaeres det i meget tynne sliver og
serveres med f eks tyttebaerromme

Mindre kjottstykker trenger mindre tid til graving




Hjortekoteletter med
steinsopp

é )
ca 800 g trimmet kotelettkam av ung-
hjort
1 ts salt
1 krm pepper
olje til steking
600 g steinsopp
1 liten lok
100 g smeor
salt, pepper

é )
Gni kjottet inn med salt og pepper og brun det i olje. Etterstek kammen ved 175
grader til kjernetemperatur pa 64 grader
Ta kammen ut og pakk inn i folie, la den hvile i 10 minutter.

Rens og skjeer sopp i skiver, finhakk lek. Stek sopp og lek hver for seg og bland
den sammen med salt og pepper.

Skjeer kotelettkammen i koteletter mellom beina, og anrett disse pa en seng av
sopp. Det passer & servere pasta til, dryss gjerne parmesan.

For & gi soppen mer smak kan man rere inn hakket persille og revet sveiserost.

Denne retten fortjener en fin vin fra Bordeaux

\

J \.

r




Hjorterygg med

kantareller og varlek

e
1 kg trimmet hjorterygg
300 g sopp/kantareller
12 vérlek
salt, pepper,nellik
2 sma sjalottlok
1 fed hvitlek
Gresslok
olivenolje
sherryeddik
balsamico
1 dl soppsaus

~\

Gni kjette inn med salt, pepper og nellik. Stek rykken i panne med smer og olje

til den er gyllen brun. Stek i ovn 2x4 minutter ved 225 grader og la den hvile noen
minutter etter steking. (Intervallsteking) Kok ut panna med vann og sil av stekes-
jyen.

Stek kantareller i olje og smer, avslutt med finhakket sjalottlok og hvitlak.

Snitt varleken og kok den med smer og vann til den er mer. (3-4 minutter) Bland
med kantarellene og dryss over gersslak.

Bland sammen olivenolje, sherryeddik, balsamico og soppsaus i en liten kasserolle.
Smak til med salt og pepper. Tilsett stekesjyen. Anrett pa varme tallerkener med
sopp og varlek, skiver av hjorterygg og @s over den varme sausen.




" Krydderstekt hjor-
tefilet med glassert
rodlok,

_ persillerot og Aronia

~\

J

é )
600 g hjortefilet

1 ts knust kanel

1 ts knust anis

1 ts knuste korianderfro

2 ss solsikke fro

2 ss Rerossmer

Salrt og kvernet sort pepper

2 radlek

2 dl redvin

2 ss sukker

0,5 dl redvinseddik
Saft av 1 appelsin
Skall av 4 appelsin
200 g persillerot
Vann

20 g Rarossmer

4 dl viltkraft

4 dl Aronia saft
10 g Rerossmer
Salt

Hjortefileten brunes i olje og smer. Tilsett krydder og hell dette over kjottet. Krydre
med salt og pepper. Stekes i ovn ved 170 grader ca 12 minutter, kjernetemperatur
55 grader. Tas ut og hvile i 5 minutter

Redleken kuttes i tynne béter. Ha alt i en kjele og kok under lokk de forste 5
minuttene. Ta av lokket og kok inn til saftig myk konsistens. Smak til med salt og
eventuelt litt mer sukker eller eddik.

Skrell persillergttene og del de i grove biter. Kokes under lokk i vann til de er
mere.

Sil av vannet og kjer i en blender med smer til glatt konsistens. Smak til med salt.
Kok kraft og saft inn hver for seg til halv mengde. Bland de sammen og kok i 3
minutter. Rer inn smer og smak inn med salt og pepper

Heres godt ut ikke sant??




[ Kokegrop

1 surret hjortestek (1-2 kg)
grensaker

poteter

salt og pepper

Vare forfedre, altsa vare riktig gamle forfedre, hadde ikke tilgang til gass,
elektrisitet eller anen form for oppvarming (mikrobelger etc.) Det var ild og
kun ild som var varmekilden. Kjett kunne selvfalgelig "grilles” eller stekes
pa spidd over en apen flamme, men etter hvert kom teknikken med koke-
grop til anvendelse. Vi har prevd dette, under en tilstelning hvor vi samlet
bygdas beste menn og kvinner for & teste ut nettopp kokegrop, i tillegg til &
lose diverse verdensproblemer selvfelgelig, noe som er forholdsvis enkelt pa
tilstelninger som dette, serlig etter hvert som kvelden skrider fram.

Forst ma kokegropa lages, et hull pd omtrent 50-70 cm graves ut i bakken.
Hullet fylles med et lag kulesteiner og deretter fylles opp med grillkull. Kul-
let tennes opp og i var kokegrop brant dette i 1,5 time. Vi la et ’lokk™ opp
grillkullet slik at all varmen gikk inn i steinene og i bakken rundt. Restene av
kullet rakes deretter bort og gropa er klar.

En surret bogstek pé et par kilo er ideell til kokegrop steking. Steika krydres
med salt og pepper og pensles raust med olivenolje. Denne pakkes sé inn i
tredobbelt lag med aluminiumsfolie, (egentlig var det bjerkenever) sammen
med en skikkelig klatt med meierismer. Vi bruker hjelpemidler og plasserer
et steketermometer (med kabel) midt i steika. Den legges ned i kokegropa og
dekkes med steiner som har ligget pa sidene. Deretter fylles pa med jord/sand
og ventetiden kan kortes ned med lgsning av verdensproblemer. Etter 1 time
20 minutter var ”var” stek kommet opp i en kjernetemperatur pa 58 grader.
Steika graves fram og kan hvile i 15 minutter.

Tilbeher kan vaere kokegropkokte poteter, potetene pakkes enkeltvis i folie
og legges i gropa sammen med kjettet, gjerne sammen med lgkringer. Videre
laget vi en grennsaksymfoni, gulrot, kélrabi, sellerirot og litt purre, som ogsa
var pakket i passende porsjoner sammen med godt smer og salt i aluminiums-
folie nede i kokegropa.

Noen liker ogsé a ha en saus tilgjenglig og denne kan ikke lages i kokegrop.
Alt pakkes ut og serveres rykende varmt, vaer ekstra neye med forsiktig
utpakking, sand og jord skal ikke veere en del av maltidet.

Vi foretrekker redvin til maltidet, men individuelle tilpasninger er selvfolgelig
mulig.



Oppskrifter fra
Rondetunet

RYGG/SADEL helstekt

Skjaer ryggen pa hver side av ryggbeinet og ta vekk
strengen. Gni krydderblandingen godt inn i kjettet, langs
midtbeinet, ha pa klatter med meierismer, bruk gjerne
ostehgvel. eventuelt salt nar kjottet er ferdig stekt.
Intervallstekes:

200 gr. 10min.

160 gr 20 min. ut av ovnen , hvil 20 min.

160 gr 20 min. utav ovnen, hvil 20 min.

200 gr 10 min. kjettet ma hvile 10 min fer servering
Steketiden kan variere i forhold til sterrelsen pa stykket,
men prinsippet er like lang hvile som stek, da far man
en fin jevn rosa farge og kjettet blir veldig saftig. Bruk
smaret i panna til saus eller sjy.

MIN AFRIKANSKE KRYDDERBLANDING:

Kumin, allehande eneber, kanel, hel pepper knuses i

morter sammen med demerarasukker ( brunt sukker ).
Kummin kan vare litt dominerende, enebar bare 3 - 4

stk.

Nér sadelen er ferdigstekt, fileteres den ut fra beinet, skjeres
i skiver, og skivene legges tilbake “pa plass” Fatet pyntes
med passende garnityr, soppstuing, rosenkal(mandelglaserte)
broccoli, eller andre gransaker etter personlig smak. Kokte
mandelpoteter, rognebaergele, etc.

Bruk av andre stykker:

BOG:

Kan stekes hel i cd 40 minutter, eller beines ut og skjaeres
til grytekjott. Da kan en lage HIORTEGULASH:

Like deler kjott, lok og poteter

Mye malt paprika

Litt Chilli

Hvitlekfedd

1 ts finhakket karve

1 glass hvitvin

Brun kjett og lok sammen med krydder. Ha over i en
gryte, dryss pa litt mel, loft forsiktig rundt, ha i poteter og
vann/buljong sé det star passelig over. La gryten smékoke
til poteter er litt mer enn mere. Ha i hvitvinen og la suppen
smakoke noen minutter. Kjottet blir veldig saftig.

NAKKE.

Legg nakken i vann noen timer, gjerne kvelden i for-
veien.

Kjettet settes over i kaldt vann sammen med laubeer-
blad, hel pepper, suppekvast, 2 halve lok som er svidd
av i panna. Kjettet skal opp til kokepunktet og trekke til
det er sa mort at det kan skjeresfra beina (ca 3 timer).

FERSK KJOTT OG SUPPE; MED SUR OG SOT
SAUS

Grennsaker til suppa er gulrot, selleri, persillerot og
purre. Bruk litt buljong i suppa.

Saus:

Del 1 lgk i tynne skiver, surres i smer, dryss pé litt mel,
spe med suppebuljong. Smak til med 1 ss eddik-1 ss
sukker.

LEVER.

Lever fra sma dyr kan bare skjaeres opp i skiver og
stekes forsiktig. Ikke for lenge eller for sterk varme. Da
blit det hardt. Ha over i en kjele, dryss pa litt mel, loft
forsiktig, sla pé like deler vann_flgte. Smak til med salt
og pepper, ett oppkok: Ferdig! Server tradisjonelt med
kokte mandelpoteter, broccoli og nyrerte tyttebar eller
rognebergele.

Lever er ogsé god rosastekt, hel i ovnen. Pepper og god
rosmarinkvast.



Loiten hjorteoppdrett

lordag 1 oktober, etter en lang dag pa Bondens marked i Hamar, viste husfaren
kJ an Steinar Marken, seg fra sin kreative side og la folgende ut pd Facebook:J

Jass, en kveld heme bare med unga.. M4 jo bare vise
mine kreative sider s& vi far noe mat i oss etter en hek-
tisk dag pd Bondens marked Hamar..

600 g ytrefilet av hjort

Meierismeor

salt, grovmalt pepper (gnir filet'n inn med pepper og
salt og steikes i meierismer)

Kremet viltsaus:

2 ss finhakket sjalottlak

1 ss smor

1 ss honning (Marry Bzz Bondens marked Hamar)
4 ss Tyttebeer pure (Sendre Bjerkerud Bondens marked
Oslo)

2 dl innkokt viltkraft (fra Leiten Hjorteoppdrett)
Litt kantareller

Litt flate

2-3 dl remme (ma ikke kokes/skiller seg fort)
Kraften fra stekinga av filet'n

Smakes til med pepper.

Eple- og radlek kompott:

1 redlek

1-2 faste litt syrlige epler (fra gammelt eppletre 1 hagen)
1 ss smor

1 ss honning

salt, pepper

timian

Stekete Amadinepoteter med saltflak og Brokkoli
Desert: Solberis fra Bakken @vre, med en “Six Grapes”

Reserve Port fra Grahams for far i huset.. :D
Noen bedre i kveld? :D



Natachas hjortemiddag.

Natacha Ross har kjept hjort i flere ar, her er en av hennes oppskrifter;

Anbefales!!
\_ .
Vi testa middagen hos Siljanhjort, og denne sausen
Natascha’s Hjortemiddag med kirsebarsaus. har vi ikke noe vanskelig for & anbefale.
Denne gangen brukte vi kokte poteter, rosenkal og
500 g renskaret hjortefilet gulratter

1 ss viltkrydder (like deler; salt, pepper, knust
enebar,pulverisert timian)
olje/smer til steking

saus:

200 kirsebeer (friske eller frosne)
2 dl viltkraft

3 dl redvin

100 g usaltet smor

sitronsaft

1 ss sukker

salt

Krydre kjottet og stek det i en panne med smer eller olje
i ca 3 min. pé hver side.

Hell fettet av pannen, men ikke vask den (hold kjettet
varmt, ikke skjaer det opp, for sausen er ferdig).

Hell 3 dl redvin i pannen og la dette koke sammen med
halvparten av kirsebarene, til det bare er 1,5 dl igjen
(1,5 dl minus kirsebear:-).

Tilsett viltkraften og kok alt sammen til det totalt er ca 2
dl vaeske igjen.

Sil sausen og pisk inn smer. Smak til med litt sukker,
salt og sitronsaft.

Varm opp resten av kirseberene. Del opp kjettet i pas-
sende skiver, anrett med saus og kirsebeer.
Drys litt ekstra maldon salt over kjettet for servering.

Serveres med hjemmelaget potetstappe. (Kok poteter
med sellerirot og persillerot for ekstra god smak)

Lykke til.




Anne’'s maltid.

\_

Anne kjopte ytrefilet av kronhjort, og her er tilbakemeldingen fra det maltidet

J

Hei Morten!
Na har jeg endelig brukt kjottet ja, jeg métte jo lage en
anledning vet du - til sa fin mat :-)

Det ble noye forberedt og planlagt og ble heldigvis en
suksess...

Jeg tok det opp av fryseren pé en onsdag og tinte i
kjeleskap til torsdag kveld. Da la jeg det i en stekepose
(to faktisk, dobbelt lag for & vaere sikker pa at det ikke
ble lekkasje), helte pé et par dl redvin, et par dl
olivenolje og masse timian. Tok det ut av kjeleskapet
igjen pa lordag formiddag og langstekte pa ca 70 grader.
Satte i steketermometer og tok det ut nir det nadde 65. 1
ettertid ser jeg jo at jeg burde ha gitt meg pé ca 62 men
det var fremdeles litt rosa og alt i orden.

Kjettet var utrolig flott, supermort og smakte fantastisk!

Det var mye skryt rundt bordet (bilder er lagt ut pd fb
selvfolgelig) 1))

Som tilbeheor valgte vi flategratinerte poteter, kokte
gronnsaker (rosenkal, blomkal, gulretter), sellerirotpurg,
rorte tyttebeer og selvfolgelig saus laget pa krafta fra
stekeposen.

Noen flasker Gran Coronas Reserva og sa var middagen
en suksess..!!




Saus.

For noen er dette med saus laget fra bunnen av, litt ukjent og skremmende.
Det er enklere enn en skulle tru, her er et par eksempler.

\_
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Brun saus, til karbonader og kjettkaker.

1 dl hvetemel
5 ss smer
5 dl vann
salt og pepper

Start med & brune mel i torr panne. Nér melet har
fatt jevn brun farge, tilsett smeor. Dette blir jevning
som spes med vann, til passe konsistens. Salt og
pepper etter smak.

En enkel og god saus.

Reodvinsaus.

4 dl redvin

2 dI viltfond/buljong
1 lek

Ett fedd hvitlek

litt jalapeno

1 ss balsamico-eddik
5 ss smer

2 ts maizena
matflote

salt og pepper

Hakk opp lek, hvitlek og jalapeno. Dette kokes 1
redvin, viltfond og eddik. Kokes inn til litt over
halvparten. Sausen siles og jevnes med maizena.
smoret piskes inn og det tilsettes litt matflote.
smak til med litt salt og pepper.

En veldig god saus som passer godt til helstekte
fileter og biff.



' Kraft av hjortebein. )
Nér du har en sé god rdvare 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 selvfolgelig ogsd supper.

Regler for & fa god kraft:

1.  brun beina i stekovn

2. habeina i kaldt vann

3. bruk rikelig med grennsaker

4.  ikke fosskoking, men forsiktig trekking.

Oppskrift.

4 kg bein

1/2 - 1 kg kjettavskjeer (hvis tilgjengelig)

2 lek

4 gulretter

1 purre

1 sellerirot

1 ss hel svart pepper

5-8 laurbarblader

litt salt

kaldt vann

De oppdelte beina fordeles pa stekeplater 1 forvarmet stekeovn, 200 grader. Beina brunes 1 ca 20 minutter.
Beina loftes deretter over i 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 grennsakene som er vasket og kuttet i
passende terninger/stykker. tilsettes . Det hele ber trekke i 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 volu-
met er ca en tredjepart. Denne har mye kraftigere smak og tar mindre plass 1 fryseren!!

Lykke til med videre matlaging.

. J

Stamfaren til hjorter fra Siljanhjort i 2014




