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Vaga vara lite vild!

Bjud hem vinnerna pa grillfest
med kott som smakar mer!

Liagg vildsvin eller nagot annat vilt pa
gloden och vi lovar att det blir uppskattat.
Laga lamm som vuxit upp pa gras och vilda
orter. Overraska med anka eller kyckling
som verkligen smakar fagel.

Eller mixa och lit dina gister smaka sig
fram till sin favorit; samtalet runt bordet far
snabbt fart och du far garanterat berom.

Vilt kott ar magert och nyttigt. Och naturligt;
djuren kommer ju direkt fran skogen och har
aldrig atit nagot annat an det som vaxer dar.

Tror du att det ar svart att laga vilt?

Inte alls!

Vilt kott ar inte knepigare att laga an tamt.
Och i den hir broschyren far du bade inspira-
tion och recept, kryddhjilp och tips for en
riktigt lyckad grillkvall.

Grilla vildare sa blir sommaren
annu harligare!

Sommarsallad
med citron och timjan

4 PERSONER
1 huvud sommarkal eller liknande
5 morotter
1 citron, skal och saft
3 kvistar timjan, repade
Salt och peppar
Vitvinsviniger

Strimla kalen fint och lagg ner den i en bunke,

sld pa citronsaften och salta och peppra ldtt, vand
dven ner timjanbladen. Lat marinera i 30 minuter.
Skala morétterna och hyvla dom tunt med en
potatisskalare.Vand ner morétterna alldeles innan
servering och smaka av.

Marinad
med kalffe, chili och lonnsirap

4 PERSONER
1 dl l16nnsirap
1 dl olja
V5 chilifrukt, finhackad
2 dl starkt kaffe
3 msk vitvinsviniger
Salt och peppar

Blanda samman alla ingredienser i en bunke.
Marinera i plastpdse eller pensla kéttet med
kryddblandningen nér det &r fardiggrillat.




Krispig gurka
med citron och pepparrot
4 PERSONER

2 gurkor

2 citroner, skal och saft

2 cm farsk pepparrot

Salt och peppar

Socker

Skdr gurkorna i cm tjocka bitar och lagg i en
bunke, vand ner citronskal och saft och den rivna
pepparroten. Salta och peppra latt. Smaka av igen
med salt, peppar och en aning socker.

e

Sommarparon
med ost och sotad lok

4 PERSONER
4 piron
100 gram ost, typ prist eller herrgard
1 purjolok
Salt och peppar

Dela péaronen i grova bitar och ldgg i en bunke,
salta och peppra litt. Riv osten grovt. Dela och
tvdtta purjoldken och ldgg den pa grillen sa att den
blir vélgrillad. Linda in purjoldken i plastfilm och lat
den ligga tills den har svalnat. Skér purjoléken i cm
stora bitar och vand ner bland paronen. Vand ner
osten och smaka av.



Appelsallad

med basselnotter,
dill och selleri

4 PERSONER
4 svenska dpplen
50 gram hasselnotter
1 bunt dill
3 stjilkar stjilkselleri
1 citron, saft och skal

Dela dpplena grovt och ldgg

i en bunke, strimla sellerin

fint och vdnd ner den, tillsétt
citronsaften och skalet.

Skar dillen grovt och vdnd ner
i appelblandningen.

Légg i hasselndtterna. Smaka
av med salt och peppar.

Aprikoser
i gott sdllskap

4 PERSONER
1 blomkalshuvud
20 torkade aprikoser
50 gram hel mandel

1 rodlok
Salt och peppar
4 PERSONER Vitvinsviniager
4 tomater Rapsolja
2 buntlokar o
; i, Dela ner blomkalen i mindre
100 gram mixade sommarbonor . .

A bitar och ldgg i en bunke. Salta,
Salt Of: pe:p[')ar &, peppra och ringla dver en aning
En aning vitvinsvindger vinager: Strimla aprikoserna fint
Rapsolja och blanda ner i blomkalen.

Rosta mandeln gyllene i ugn
och vand ner i blomkalen.
Strimla gréslken fint och tillsatt
dven denna. Smaka av med salt,
peppar och en aning vindger:

Dela tomaterna och salta och peppra snittytorna, lat ligga sa i en timme.
Strimla I16ken och bonorna fint och légg i en bunke, salta [att och ringla pa lite vindge
och rapsolja. Grilla tomaterna, ldgg dem girna pa en bit folie, och lat dem bli genomvarma.
Ldgg upp tomaterna pa ett fat och stré Gver bonorna och I6ken, smaka av igen.




djuren strovar fritt och
lever pa det naturen bjuder:

Vilt dir dk lut!

Rostade potatisar
med krondrtskocka och creme fraiche

4 PERSONER L
200 gram nypotatis, kokta och kalla
5 konserverade kronirtskocksbottnar
2 dl creme fraiche
2 buntlokar eller liknande, skurna
50 gram kapris
Rapsolja

Dela potatisen och krondrtskockorna pa hdlften och ldgg i en braspanna, safta och peppra [att.
Rosta potatisarna och skockorna pa |75 grader tills de fatt fin farg. Under tiden blanda samman
creme fraiche, kapris och hdlften av den skurna Iken, smaka av med salt och peppar. .
Lat potatisen och skockan svalna och vand ner resterande I6k. Servera sasen vid sidan om.



Grillade lammracks med tomatsallad och gront értsmor.

med ramslok

4 PERSONER
4 tomater
1 bunt ramslok
Rapsolja
Salt och peppar
Socker
Vitvinsviniager

Tédrna ner tomaterna och strimla ramsléken fint. Blanda samman allt
och smaksdtt med salt, peppar och en aning vindger:

Citron- och ortsmor

4 PERSONER
200 gram saltat smor, rumstempererat
2 citroner, skal och saft
3 cm pepparrot
2 kvistar timjan
Salt och peppar

Ror det rumstempererade smoret smidigt i en
bunke, tillsitt citronsaften och citronskalet och rér
tills det att saften har gatt in i smoret. Repa timjan
och riv pepparroten fint, vand ner i smdret, salta
och peppra litt och blanda samman val. Ligg upp
smoret pa bakplatspapper och rulla ihop. Férvaras
i kyl. Skdr i skivor och servera till nygrillat vilt.

Gront ortsmor
med fdrska orter

4 PERSONER
200 gram osaltat smOr
20 gram mixade tridgardsorter
2 msk gronpeppar eller annan smaksittare
2 msk matlagningsyoghurt

Bryn 50 gram smor tills det dr gyllene, sila och

lat smdret svalna nagot. Mixa det brynta sméret
med &rterna i en kannmixer tills det blir gront

och doftar kraftigt, ca 2 minuter: Sila smoret och lat
det svalna ndgot. Hacka grénpepparkornen grovt.
Vispa resterande smor mjukt, tillsétt yoghurten

och det brynta smoret och vand ner den hackade
gronpepparn, smaka av med salt och peppar.

Ldgg smoret pa smorpapper och forma till en rulle.
Fovara i kyl. Gronpepparen kan bytas ut mot
annan peppar.



AkeP’s favoritsas
med friska dpplen och fetaost

4 PERSONER
5 dl creme fraiche
1 vitloksklyfta, skalad
150 gram fetaost
2 dpplen
1 citron, saft och skal

Mixa samman creme fraiche, vitldk, citronskal,
citronsaft, och fetaost i en mixer. Térna dpplena
och vand ner dem i den mixade sasen.

Smaka av med salt och peppar

Pristens yoghurtdressing
med ost och chili

4 PERSONER
3 dI naturell yoghurt
50 gram lagrad pristost
1 chilifrukt
1 msk honung

Riv osten grovt och blanda ner yoghurten. Strimla
chilifrukten fint och blanda ner; ta bort kdrnhuset
om du vill ha mindre styrka, vand ner honungen.
Smaksétt med salt och peppar. Kan med férdel goras
en dag innan sa att smakerna hinner blomma ut.

Rodbetor

med ny smak

4 PERSONER
100 gram sommarrddbetor, kokta
och skalade
2 rodlokar, skalade och skivade som batar
50 gram valfria notter, girna rostade
1 knippe dill
50 gram naturell firskost
Salt och peppar

Dela ner rodbetorna i mindre bitar i en bunke,
blanda ner |6ken och nétterna. Smaka av med salt
och peppar. Skdr dillen grovt. Ligg upp betorna pa
ett fat och fordela farskosten pa betorna innan du
stror dver dillen.

Kyckling som tillagas med skinnet Rvar
blir saftigare och smakar mer.




Grillkockens beta tips

() Jag brukar aldrig marinera kéttet i kittmari-
nader. Istdllet penslar jag kottet med en god
marinad precis innan jag ska servera det.

o Nar du har stor bjudning pd sommaren med
massor av harligt grillat kan du férbereda kottet
dagen innan eller pa férmiddagen samma dag.

Marinad med mustig smak Soya med hetta

2 limefrukter

1 dI rasocker

1 muskotnot eller 1 krm malen
5 svartpepparkorn

5 kryddpepparkorn

5 nejlikor

1 cm chili

2 msk salt

Mixa sockret och saltet med saften och skalet
fran limefrukterna och chilin. Mortla eller mixa
kryddorna grovt och tillsdtt dem i sockerbland-
ningen. Bra att grava k&tt med innan grillning,
Lat kottet ligga i en timme i marinaden.

Torka av kéttet en aning och grilla darefter.

TIPS!

Pensla kéttet med en god marinad precis innan
servering. Pd sd sdtt slipper du forkolnade bitar.

1 citron

1/2 dl kinasoya

2 cm firsk chili

Svartpeppar, 10 varv fran kvarn.

Riv citronskalet och pressa ut saften. Hacka chilin
fint och blanda ner alltsammans i soyan tillsam-
mans med pepparen. Kan med fordel goras tva
dagar innan den ska serveras. Pensla fardiggrillat.

Enbiarsglaze

1 dl olivolja
10 enbir
1 muskotnot hel eller 1 krm riven

5 kryddpepparkorn
Salt

Hacka enbdren och kryddpepparen growt, riv
eventuellt en aning muskot och blanda samman
altt med oljan och en aning salt. Lat std i ett par
timmar fére anvdndning. Pensla med glazen ndr
kottet ar fardiggrillat.

o Laga kottet, kycklingen eller det du tankt
bjuda pa i ugnen tills det &r klart, eller har
uppnatt den innertemperatur du vill ha

(anvdnd stektermometer!). Rétt stektempera-

tur hittar du i var stektemperaturguide som
finns pd sista sidan.

o Nar festen dr igdng och gléden bra viander
du bara kottet pa grillen sa att det far lacker
grillyta. Kéttet blir utmérkt och du slipper
oroa dig for att det inte ska vara klart eller
helt férkolnat.

o Alla tillbehor kan med fordel géras klara och

kottet férberedas en eller ett par dagar innan

du ska servera det.

Vit och rosa soya

1 dl vit soya

100 gram brynt smor, avsvalnat
2 msk rosépeppar

2 citroner, skal och saft

Blanda samman alla ingredienser och lat sta i tva
timmar. Passar bra till kyckling eller annan grillad
fagel som anka eller kalkon.

Ortig glaze

20 gram libbsticka
50 gram bladpersilja
2 vitloksklyftor

2 citroner

1 dl olivolja

Riv citronskalet och pressa ut saften fran
citronerna. Skala vitldksklyftorna och hacka dem
grovt tillsammans med 6rterna. Blanda ner allt i
olivoljan. Gott att pensla grillat viltkott med.

Da riskerar jag inte att kottet blir forkolnat.

| de flesta marinader finns det socker; honung
eller liknande i och det dr det som branner
sig fast i kottet.

Tillbehdren blir dessutom godare ndr sma-
kerna far blomma ut ordentligt. | och med

det far du dessutom mer tid 6ver for dina

gaster och grillkvillen blir dnnu treviigare.

TOMAS GUSTAFSSON, KOCK



STEKTEMPERATURER

Hjort FILE

Med X menas att rétt eller medium inte
rekommenderas for detta kétt.

FAGEL & VILT AB
www.akep.se

Betselgatan 8,213 77 Malmé. 04014 35 70. info@akep.se
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