Tillagning av vilt

Att lyckas med tillagning av vilt kréver bade brarava-
ror och rétt tillagning. Viltkott innehdller valdigt lite
fett. Rétt anréttat blir det ytterst delikat.

Det viktigaste i tillagningen &r kéttemperaturen.

Tillagning av viltkott

Fileér, biffar och mindre bitar: Stek i panna pa bada
sidor. skér en skara mitt i kottet for att se fargen.
Stekar och storre kottbitar: Anvand en kdttermometer
som sétts mitt i kottbiten. Ugnstemperatur 150-175°.
Tag ut kottet och 1agg det i folie ndr temperaturen &r ca
8-10° lagre an 6nskad temperatur. L&t vila.
Sekningsgrad Temperatur.

Rott 57-59°C
Rosa 60-62°C
| &tt rosa 62-64°C

genomstekt 65-70°C

Tillagning av viltfagel: Tillaga garna hel viltfagel i
gryta. Fageln & fardig nér kottsaften i laret ar helt klar
utan rosainslag.
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