


Stegetider for hjortekad

Se 0gsd www.raevhede-natur-

produkter.dk.

Hjortemorbrad, -filet og
-kollebof

Kadet krydres med salt, peber
og vildtkrydderi. Brunes ved
hérd varme i olie eller smar i
ca. 3 min. pa hver side. Leegges
derefter i ildfast fad og steges
i ovn ved 180° i 10-12 min.

Hjorteked har den gode sam-
menseetning: et hgjt indhold af
flerumeettede fedtsyre, et lavt
fedtindhold og en meget hgj pro-

teinveerdi. Ligeledes er mineral-
og vitaminindholdet hgjt isaer
indholdet af jern.

Protein:
Fedt:

Udskaeringerne kan evt. steges
feerdig pa pande og er ogsa
seerdeles velegnet til grill.

Hjortekolle
Steg péd 700g

Kallen krydres med salt, peber
og vildtkrydderi. Brunes godt
af i tykbundet gryde i olie eller
smar. Leegges derefter i ildfast
fad med lidt vildtfond og evt.
svampe. Steges i forvarmet
ovn ved 180° i ca. 40 min.

Lad stegen hvile tildeekket i
ca. 10 min. inden udskeering.

Ved brug af stege-
termometer

Ved maling af kadets kerne-
temperatur.

Rad 66°
Rosa 68°
Gennemstegt 70° +

7:% fé/ ﬂ%

Indledning

Vildtked kan tilberedes pd mange mader og
er en velsmagende spise bade til hverdag
og fest. Det behgver ikke at tage lang tid og
vaere besveerligt. Mulighederne for tilbehar
er mange og kan varieres efter sa&son og
gnsker.

Generelt tilbehor

— Let kogte bgnner og gulergdder i stave
(kan ogsa sauteres)

— Hvide eller krydret kartofler

— Arstidens salat

| denne brochure giver vi opskriftsforslag
til vildtked — alle opskrifterne er beregnet
til 2-4 personer.

www.raevhede-naturprodukter.dk




Bonner i Wﬂﬂ[

Af familien Havgaard

nya@mf

300g friske granne bgnner
(frosne kan ogsa bruges)
Bacon i skiver = 150g

FWWJM

Bannerne skylles og enderne skeeres til.
Bundt 4-5 stk. banner og omsvgh med

bacon — brug evt. en tandstik. Leegges

derefter i ildfast fad. Bages i forvarmet
ovn v/180° i ca. 20 min.

Server evt. bgnner i baconsveb med
kartoffel og vildtsauce.

| tilbehgr — hele retten

Ti Energi: 619 kj/155 kcal
Ip . Protein: 17%
@nskes fedtindholdet reduceret kan der Kulhydrat: 10%
anvendes tynde skive af rgget dadyrin- Fedt: 72%

derlar i stedet for bacon.




Energi:
Protein:
Kulhydrat:
Fedt:

| tilbehgr — hele retten

1142 kj/286 keal
4%

8%

88%

/jméw

50g smar

1 tsk. vildtkrydderi

1 finthakket lag

Y2 fl. vildtfond

Y 1. flade efter smag og
behov

Evt. lidt rgget hjortebov
eller bacon

(giver den rggede smag)
Evt. ribsgele eller chili

Tip

Heeld resten at vildtfonden
i isterningspose, frys ned
og brug det som bouillon i
kedretter, saucer osv.
@nskes fedtindholdet
reduceret, kan der valges
en 9% flade og lidt raget
hjortebov frem for bacon.

.

Af familien Havgaard

/—;ﬁf/fsﬁﬁé

Smarret smeltes i tykbundet
gryde. Tilsaet derefter vildt-
krydderi, hakket lgg og evt.
reget hjortebov eller bacon.
Nar lagene er blgde tilseettes
vildtfond og flade. Lad saucen
std og simre i minimum 30
min. jo leengere den star, jo
kraftigere bliver smagen. Sau-
cen kan derefter tilseettes lidt
ribsgele eller chili —alt efter
om der gnskes en traditionel
eller mere krydret sauce.



Af Tina Havgaard

ﬁf@ef

400g kartoffel, selleri og guleradder
1&g

Y2 tsk. vildtkrydderi

Y | flade

Salt og peber

f}yysﬂ%

Kartofler, selleri og guleradder skreelles,
rives pa rakostjern og mikses. g, kryd-
derier og flade rgres sammen og heeldes
over rakosten. Kom derefter blandingen i
et smurt teertefad. Bages i forvarmet ovn

v/200° i ca. 30 min. | tilbehar — hele retten
Energi: 749 kj/187 kcal

. ; Protein: 6%
Tip . v Kulhydrat 21%
@nskes fedtindholdet reduceret kan der Fedt 73%

veelges en 9% flade.



Energi:
Protein:
Kulhydrat:
Fedt:

| tilbehgr — hele retten

443 kj/111 keal
4%

94%

A

wgristet fe

Af Tina Havgaard

ﬁfcéw

200g perlelag

2-4 spsk. sukker

2 spsk. honning

Y2 @ble i tern og lidt halve vindruer

HWWJM

Perlelggene renses. Sukker smeltes pa
panden og derefter tilseettes honning og
perlelag. Perlelagene svitses i ca. 20 min.
ved svag varme. Tilsaet kort far servering
&ble i tern og halve vindruer.

Serveres varmt eller koldt

/)
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Af Karl Otto Schmidt
k/yrcémcr

Skovsvampe

200g skovsvampe (cham-
pignon, rgrhatte, Karl
Johan og eller kantareller)

Tranebaerkompot

160g tranebeer (kan kabes
feerdig pa glas)

3 spsk. Lynghonning

1 knivspids knust enebaer

Sauce

125g sukker

1dl balsamico

2d! rgdvin

44| vildtfond

20g vildtkrydderi

1 knivspids koriander

HW%JM

Skovsvampe
Skovsvampene vendes i varmt
olie og krydres med salt og peber.

Tranebaerkompot

Honning koges op med 3 spsk.
vand og enebeer. Lad lagen
treekke i 10 min, tilszet trane-
baerrene og afkel kompotten.

Sauce

Sukkeret smeltes til karamel,
derefter tilseettes koriander,
balsamico og rgdvinen. Lad lagen
koge, tilseet til sidst vildtfond og
smag til. Saucen skal nu reduce-

res til ca. 4-5dl. og sigtes. Energi:
Protein:
Kulhydrat:

Server skovsvampene sammen Fadt

med kgdet og saucen og trane-
baerrene separat.

Alkohol

| tilbehgr — hele retten

337 kj/84 keal
4,.8%

78,4%

2.5%

14,3%




Otto Schmidt

| tilbehgr — hele retten

Energi: 870 kj/217 kcal
Protein: 3%
Kulhydrat: 21%
Fedt: 76%

57”@”

400g gulergdder, majroer,

persillergdder og jordskokker.

(kan varieres efter arstid)
1dl olivenolie

8 fed hvidlag

Lidt frisk timian

1 tsk. Hele korianderfra
Salt og friskkveernet peber

Oy f&/‘#/ Jter o4 mérﬂ%mc/é\

F/‘W\WJM
Skrael gulergdder og rod-
frugterne, del dem i halve
og skeer dem i store stykker.
Pil hvidlggene og leeg dem
sammen med rodfrugterne i
et ildfast fad med krydderier
og olie. Bages i forvarmet ovn
ved ca. 190° i 30 minutter til
de er mare, men stadig har
bid.

Server evt. de ovnbagte
rodfrugter med en &rstidens
salat.



%crw,é/jf nordijylland

Raevhede Naturprodukter
v/Jimmy & Annette Havgaard
Sandmosevej 84, Raevhede

9440 Abybro

TIf.: 98 24 31 23

Fax: 94 24 31 77

r.n@mail.dk
www.raevhede-naturprodukter.dk
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