Laga vilt pa 5 enkla satt
Viltskav och algfars ar magert, smakrikt och snabblagat kott. Proval
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Renskavspytt med chili- och lingonsas

Ingredienser 4 personer

6-8 st potatisar, (700 g)

2 st morotter, (ca 200 g)

300 g brysselkal, frysta eller forvallda
2 paket fryst renskav, (a 240 g)

0,5 msk rapsolja

1 tsk salt, + 2 krm

2 krm nymald svartpeppar, + 1 krm
1 st rod chili, t ex spansk peppar
2dl minifraiche

2 msk lingonsylt

Tillagning

Potatis, moroétter och brysselkal kan stekas i ugnen pa bakplatspapper utan extra fett.
Den soétstarka lingonklicken passar perfekt till.

1. Satt ugnen pa 250°. Skala och skar potatis och moroétter i sma tarningar. Lagg
dem pa en bakpapperskladd plat. Tillaga mitt i ugnen ca 15 min. Halvera
brysselkalen. Lat brysselkalen tillagas tillsammans med potatis och morétter nar ca 5
min aterstar av tillagningstiden.

2. Stek renskavet i oljan enligt forpackningens anvisning. Blanda i rotfrukterna och
frds med ca 3 min. Krydda med 1 tsk salt och 2 krm peppar.

3. Karna ur och finhacka chilin. Rér ihop minifraiche med lingonsylt och chili. Smaka
av med 2 krm salt. Servera skavpytten med chili- och lingonsas.
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Renskavswok

Ingredienser 4 personer
480 g renskav

3 st palsternackor

2 st medelstora morotter
4 st kokta potatisar

0,5 st purjolok

2 st vitloksklyftor

1 msk rapsolja

0,5tsk  salt

2 krm svartpeppar, nymald
Sas

3 msk ketjap manis
1 msk vatten

1 msk sesamfron
2 krm salt

Tillagning

Renskav ar ett smakrikt magert kott som passar bra att woka.
Kokt potatis vands ner i woken strax fore servering.
Den sétstarka indonesiska sojan ketjap manis serveras till.

1. Halvtina renskaven. Skala och strimla palsternackor och morotter.
Skala och skiva potatisen. Ansa och finstrimla purjoloken.
Skala och finhacka vitldken.

2. Woka kottet i omgangar i het oljad wok- eller stekpanna ca 3 min.
Ta upp koéttet och woka gronsakerna ca 2 min. Blanda kétt och gronsaker. Stro pa
salt och peppar.

3. Vand ner potatisen i woken. Blanda ingredienserna till sasen och hall den dver.
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Renskavs-kebab
Ingredienser 4 personer
2 st renskav, fryst (a 240 g)
2 st I6kar, gula
1 tsk salt
0,5 tsk tabasco
4 st pitabrod
Vitlokssas:
2dl turkisk yoghurt
1 st vitloksklyfta
2 krm salt
Sallad:
4 st tomater
1 st rodlok, liten
2 krm salt
1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Kebaben far extra sting om den serveras med en kryddig tomatbaserad kebabsas,
som finns fardig pa flaska.

1. Skala och skar Ioken i klyftor. Stek skavet i en slapplatt stekpanna tillsammans
med I6ken tills skavet fatt fin farg och I16ken blivit mjuk. Krydda med salt och tabasco.
2. Smaksatt yoghurten med skalad, pressad vitlok och salt.

3. Skiva tomaterna. Skala och skiva |I0ken och blanda med tomaterna. Salta och
peppra.

4. Varm pitabréden enligt anvisning pa férpackningen. Fyll med skav och vitldkssas
och servera med tomatsalladen.



Cheévrefyllda algfarsbiffar

Ingredienser 4 personer

500 g algfars
vitt brod, en skiva
1dl vispgradde
1,5tsk  salt
2 krm svartpeppar, nymald
0,5tsk  timjan
1 st gul 16k, hackad
1 st agg
1 msk smor, + 2 msk
1 msk mork oxfond, koncentrerad
100 g chévre, getost
Fras:
120 g jagarbacon
0,5 st spetskal
200 g trattkantareller
2 msk smor
2 tsk honung
1 tsk attikssprit

salt, peppar
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Tillagning: Chévrefylida algfarsbiffar

Getost och algkott ar gott tillsammans, som i chévrefyllda algfarsbullar. Dekorera
med tranbar, balsamicosirap eller granatappelsirap.

1. Lagg en skiva vitt brod i en skal och tillsatt gradden. Lat svalla 10 minuter. Ror ner
fars, salt, peppar och timjan.

2. Fras Ioken i 1 msk smor i en stekpanna tills den blir mjuk och glansig. Ror ner [0k,
agg och oxfond. Arbeta farssmeten smidig.

3. Forma 6 runda bollar och lagg pa ett smoérpapper. Dela chévren i sex runda kulor
och tryck in i farsbollarna. Forslut och platta till biffarna nagot.

4. Stek biffarna i 2 msk smor, cirka 2 minuter per sida. Lagg over biffarna i en
ugnssaker form och stek klart, cirka 5 minuter i mitten av ugnen vid 175 grader.

5. Skar baconet i strimlor och Iat det rinna av pa hushallspapper. Skar spetskalen i
strimlor och ansa svampen. Fras i smor och smaksatt med honung, attikssprit, salt
och peppar. Tillsatt baconstrimlorna och rér om och lat allt bli varmt.

6. Lagg upp fraset pa tallrikar och biffarna ovanpa. Dekorera med tranbar och
balsamicosirap eller granatappelsirap. Servera eventuellt med kokt potatis.
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Lasagne med renskav och getost

Ingredienser 8 personer

Renskavsroéra

4 paket fryst ren- eller viltskav, (a 240 g)
1,51 rensad svamp, t ex kantareller, ca (450 g)
4 st roda |okar

3 st vitloksklyftor

2 msk smor, + 2 msk till stekning

4 msk messmor

2 tsk timjan

2 tsk salt

3 krm svartpeppar, nymald

4 di vatten

1 st kottbuljongtarning

2 paket farska lasagneplattor, (ca 20 st)
Getostsas

4 msk smor

1dl vetemjol

11 mjolk

500 g fransk getost, el annan riven stark ost, t ex prast
0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

Servering

Sallad



Tillagning: Lasagne med renskav och getost

Lasagne uppskattas av bade stora och sma. Férdelen med denna ratt ar att den
skoter sig sjalv i ugnen, likasa att den kan varieras efter tycke och smak. Renskav
passar bra pa hosten. Den finns aven att tillga aret om i frysdiskarna.

Lasagne innehaller aven dagens skord av svamp, t ex kantareller. Goda
smaktillbehor i renskavsroran ar det gula och s6ta messmoret i kombination med den
lite syrliga och vita getosten.

1. Renskavsroran: Satt ugnen pa 225°. Halvtina renskaven.

Skiva svampen. Hacka |6k och vitlok. Satt en gryta eller stor stekpanna medelvarm
spisplatta. Lagg i halften av smore och bryn skaven nagra minuter, finférdela den
med en tragaffel. Ta upp den.

2. SKkdlj ur pannan. Fras I6k och svamp i resterandesmor. Tillsatt skaven, messmor,
timjan, salt och peppar. Hall i vatten och buljongtarning, lagg pa lock och sank
varmen. Lat det smaputtra 20-30 minuter.

Ror om da och da. Smaka av.

3. Getostsas: Smalt smoret och rér ner mjolet. Tillsatt mjolken under vispning. Koka
sasen ca 5 minuter under omrorning till lagom konsistens. Skar bort kanterna pa
getosten. Skar den i mindre bitar och lagg i sasen. Lat osten smalta i sasen. Smaka
av med salt och peppar.

4. Smorj 1-2 ugnssakra formar. Varva renskavsrora, ostsas och lasagneplattor i flera
omgangar. Bérja med renskaven, sedan ostsasen och lasagneplattorna. Det dversta
lagret ska besta av ostsas ovanpa ett lager av lasagneplattor. Gradda i nedre delen
av ugnen 30-40 minuter. Kontrollera att lasagnen inte branns vid och att
lasagneplattorna ar mjuka nar du tar ut lasagnen ur ugnen.
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