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VILTSMAK »

Goda och hallbara viltrecept

RECEPTET Parestaurang Oxenstierna i Stockholm I6per en gron trad genom
hela menyn. Elvira Lindqvist later gronsakerna fa mest plats pa tallriken, och
kompletterar sedan med kott eller fisk i den proportion som naturen tillater
for att det ska bli hallbart.

Elvira Lindqvist ar kreativ ledare for

restaurang Oxenstierna i Stockholim.

Hon var tidigare ko ksmastare for

Fotografiska, som gjort sig kant for Elviras purjolok, andbrést,

sitthillbarhetstank. lél ochapple, tolkat pa
vart sitt. Recept sidan 81.
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VILTSMAK

Textoch foto Lena Runer.
Recept Elvira Lindqvist, restaurang Oxenstierna.

VILDSVIN MED POLENTA, STEKT SVAMP

OCHSTEKT MAJS

Vildsvin alskar majs och svamp, alitsa kan vildsvinskott serverat med
majs och svamp vara en perfekt kombination i en matratt, resonerade
Elvira nar hon komponerade den har ratten. Polenta ar gryn gjorda
av majs. Elvira kokar polentagrynen och blandar dem med ost och lite
tabasco och serverar det som tillbehor till vildsvinskottet.

4 PERSONER

Vildsvin

Ca 400 g vildsvinsskétt, till
exempel innanlar, rostbiff, rygg
Olja och smér till stekning
Salt och peppar

Stek kottet i het panna, forst ilite
olja, sedan med en klick smor.
Salta och peppra.

Satt in kottet i ugnen pa 125
grader, lat sta tills det natt 56
graderinnertemperatur. Lat vila
minst 10 minuter, innan du skar
kottet i skivor.

Polenta med ost

3 dl polentagryn

8 dlvatten

0,5 tsk salt

100-200 g lagrad ost, riven
Nagra droppar tabasco

Koka upp vatten ochsalt, och
vispa ner polentagrynenlite i
taget. Sjud under omrorning cirka
7 minuter eller tills polentan ar
tjock och kramig.

Lagg iriven ost ochréromhela
tiden tills osten smalt. Smaka
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avmed nagra droppar tabasco.
Servera polentan varm.

Stekt svamp och majs
2dl svamp

2 dl majskorn

Smor till stekning

Salt och peppar

Stek hela naturella majskorn
tillsammans med svamp, som vi
gjort pa bilden.

Du kan ocksa fermentera majsen
foratt fa en syrligare ton, som
Elvira gor pa restaurangen. Lagg
da majskorn tillsammans med tva
procent socker (1 tsk socker till
200 g majskorn) i tva dagar i
en plastbytta med locki rums-
temperatur, sa att majsen jaser.

Till servering
Nagot gront, till exempel krasse

Lagg en klick varm polenta pa
varje tallrik. Lagg pa kottet. Lagg
sedan pa nagra skedar stekt svamp
ochmajs.

Dekorera med krasse eller andra
farska grona orter.

TARTAR MED RODBETA OCH RADJUR

Har ville Elvira leka med proportioner och blanda upp Ikéttet med en
rotfrukt som liknar kott i bade textur och farg. Halften kott, halften
rodbeta. Nar rodbetan bakas langsamt forsvinner vatska, den biir

fastare och far en lakritston.
4 PERSONER

Ca 320 g innanlar fran radjur, dov,
kron elleralg

Ca500 g rodbetor (som blirca
320 gnarde arbakade och har
forlorat vatska)

1tskneutral olja
1tskdppelciderviniger

0.5 tskmortlade enbir

Salt och peppar

Nattbakad rodbeta
Borsta rodbetorna.

Lagg dem sedan med skalet
paienugnsfast formelleri en
langpanna och baka dem 6ver
natten i 85 grader ugn.

Latbetoma svalna och hacka
demsedan fint.

Tartar

Lagg in kottet i frysen 30 minuter
innan du ska hacka det. Kott ar
lattare att hacka for hand nar det ar
halvfruset.

Skar kottet i sma tarningar for
hand.

Blanda 50 procent hackad
rodbeta med 50 procent hackat
kott. Salta, peppra och blanda
garnaien aning mortlade enbar.

Blanda ocksa i nagon tesked olja
ochlite dppelcidervinager.

Ortmajonnis

1dl orter, till exempel persilja,
timjan, korvel

1dl majonnis

Mixa olja med persilja och garna
fler grona orter till en tjock grot.
Elvira gor forstas sinegen
majonnds med ortolja som grund,
men vill du férenkla blandar du
fardigkopt majonnds med lite tjock
ortolja.

Till servering
Ra rédbeta, tunt skivad, gima pa
mandolin.

Foma fyra puckar av kott- och
rodbetsblandningen. Garnera med
lite gron majonnas och toppa med
tunt skivad ra rodbeta.

Chips

Servera med nagot krispigt
ochknaprigt som tillbehor. Pa
restaurangen serverar Elvira med
hemgjorda bovetechips, men
hemma kan du anvanda fardiga
potatischips eller rotfruktschips.
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BAKAD PURJOLOK, AND, FRITERAD SAVOJKAL OCH
BAKAT APPLE

4 PERSONER

Stekta andbrost
4andbrost
Smér/olja till stekning
Saltoch peppar

Bryn andbrésten i het pannailite
olja, sank varmen vid en inner-
temperatur pa 48 grader, taupp
och lat vila och laggi en klick smor.

Appelpuré
4dpplen
2msk smor

Laggin fyra dppleni ugnen pa
150 grader, 1at sta tills dpplena ar
mjuka. Mixa till en puré.

Bryn smor och blanda med
dppelpurén.

Bakad purjo
2purjoldksbitar, ca15cmlanga
2msk smor

Skar av rottradarna och skar
purjolokarna sa att varje bit ar
cirka 15 cm lang.

Lagg purjolokama trangt i en
ugnsfast form och klicka 6ver smor.
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Bakai120 graderugncirkaen
timme tills purjoloken ar mjuk.

Dela varje purjo pa lingden fore
servering.

Friterad savojkal
Savojkalsblad i bitar
Olja till fritering

Hetta upp olja till 160 grader, lagg i
nagra savojkalsblad och fritera. Ta
upp med halslevoch lat rinna av
pa hushallspapper. Salta latt.

Ljus sky med dpple
1gullék
2dlkycklingbuljong
2dlappeljuice
Persilja eller korvel

Skar loken i klyftor ochbryndemi
panna. Hall pa kycklingbuljong och
appeljuice. Lat koka ihop till hilften
ochssila. Smaka avmed salt och
peppar. Krydda garnamed farska
orter som persilja eller korvel.

Servering

Lagg andbrosten pa tallriken. Ligg
pa en halv purjolok och en klick
dppelpuré. Hall 6ver lite sky.

PALMINA

Laasa

MENDOZA J3CENTina

MALBEC

SPINSANTI

ETT FYLLIGT OCH FRUKTIGT

Spinsanti Malbec ar ett ungdomligt, fylligt och

fruktigt torrt rétt vin med inslag av roda och mérka

br. plommon. viol och férska rter. Vinet passar
utmarkt till smakrika kottratter: grillat lamm,
not eller varfor inte en flankstek med chimichurri.

Spinsanti Malbec ar dessutom forpackat i en
klimatsmartare forpackning.

Las mer pa akessonvin.se/hallbarhet varfor
kartong ér ett béttre alternativ for miljon &n glas.

ROTT VIN | EN KLIMAT-
SMARTARE FORPACKNING.

Druvor: 100X malbec.
Ursprung: Argentina
Producent: Bodegas y Vifedos
Hugo y Eduardo Pulenta
Alkoholhalt: 14,5%
Artikelnummer: 2018

Pris; 70 kr/750 ml

Kép pa Systembolaget
akessonvin.se

Att borja dricka
i tidig alder
Ookar risken for
alkoholproblem.
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