SVENOKT VILDOVINSKOTT

Din nya vardagsfavorit!

SVENOKT VILDOVINSKOTT

Ett initiativ pd uppdrag av Jordbruksverket.



Svenskt vildsvinskott ar smakrikt, saftigt och klimatsmart. Det har en
tydlig karaktar och.ehsmild viltsmak. Det &r ett spannande kott som

ligger helt ratt i tiden. Dessutom ar det enkelt att tillaga och passar

till grillfest, vardagsmat och finmiddag. Har hittar du inspiration, tips
och fakta om svenskt vildsvinskétt.

DIZZA MED
PULLED PORK
VILDSVIN

_ Toppa pizzan med pulled pork av vildsvins-
~ kott, ruccola, tomater och saftig gron
ﬁalapeno Rlngla din favoritsas pa den
| nygraddade pizzan.

\sé

3 ""4 PORT

100 g cocktailtomater

4 tortillabrod eller forgraddad pizzabotten

2 dl tomatbaserad pizzasis

2 dl riven ost, t ex lagrad pristost
eller Visterbotten

3 mskinlagd jalapefio, skivad

400 g pulled pork vildsvin

- (se recept sidan 4)

Ruccolasallad

12 dl graddfil eller pizzasas vitlok
~ (eller annan valfri sas)

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 225°. Skiva cocktailtomaterna.
Lagg broden pa platar med bakplatspapper.
g - A Bred ett tunt lager tomatsas pa broden och
S o : ~ strd dver osten. Fordela tomater, jalapefio
. : ‘ och pulled pork 6ver pizzorna. Gridda i
ovre delen av ugnen tills pizzan har fatt fin
farg, ca 6-8 min. Toppa med ruccolasallad
och graddfil eller pizzasas.
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Pizza bianco med vitloks-créme fraiche (istéllet for tomatsas), stekt svamp, gronkal
och kryddig pulled pork av vildsvinskott ar typ omojlig att motsta. Extra enkelt att
laga om du anvinder tortillabrod eller forgriddad pizzabotten.

4 PORT

4 tortillabrod eller forgraddad pizzabotten

2 dl créme fraiche

1 vitloksklyfta, pressad

200 g skogssvamp eller champinjoner

100 g gronkal

1 rodIok, tunt skivad

ca 400 g pulled pork vildsvin
(se recept sidan 4)

2 dl riven ost, t ex lagrad pristost
eller Visterbotten

ca 2 msk neutral rapsolja

Salt och svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen pa 225°. Blanda creme fraiche
och vitlok i en skal. Skolj svampen och
skir i mindre bitar. Hetta upp en stek-
panna med lite olja och stek svampen,
salta. Repa bladen fran gronkalen i sma
bitar (skir bort den grova nerven i
mitten). Lagg bitarna i en skal, olja in dem
med 1 msk olja.

Skala och skiva rodloken tunt. Ligg
broden eller pizzabottnarna pa plat med
bakplatspapper. Bred pa créme fraiche-
blandningen och stro Gver riven ost.

Fordela svamp, gronkal, skivad rodlok
och pulled pork 6ver pizzorna och baka
i 6vre delen av ugnen tills de har fitt fin
farg, ca 6-8 min.



Pulled pork ar latt att gora av vildsvinskétt.
Anvand bogen eller karrén och laga lange
i ugnen ihop med fardig barbequesas.

Det blir hur gott som helst!

PULLED PORK
- THE WILD VERGION

CA 6 PORT

1 1/2 kg benfritt kott av vildsvinskarré
eller bog fran vildsvin

3 tsk salt

2 gula lokar

5 vitloksklyftor

1 tsk nymalen svartpeppar

1 msk rokt paprikapulver

1 flaska barbequesas hickory (250 ml)

GOR SA HAR
Satt ugnen pa 125° (100° varmluftsugn).
Krydda kottet runt om med salt och peppar,
stick med en gaffel si att kryddorna fastnar.
Ligg kottet i en gryta eller ugnsfast form. 2 2
Skala I6ken och skir i klyftor. Skala vitloks- att ]_ca tag pa. Iblansi tar
klyftorna. Lagg 16k och vitlok runt kottet i but|.kerna e kotjcet :
grytan, stro 6ver paprikapulver och hill sc;rtgwoentet l(:))m (?!et |nt§
barbequesas Over. Sitt locket pa grytan (kolla Z f::rsfriaje : 'a?: Ifl:;);:sma =
att det tal ugnsviarmen) eller tick formen med L S
aluminiumfolie. Tillaga i nedre delen av fran de svenska skogarna.
ugnen i 5-7 timmar, tills kottet ar riktigt Fraga girna efter svenskt
mort. Dra isdr kottet i grytan med tva gafflar, villdsvire S i dli i
sa det faller isdr och blandas med sasen.
Servera pa pizza, i brioche-korvbrod, pitabrod
eller tortillabr6d med dina favorittillbehor.

FRAGA | BUTIKEN!
Vildsvinskott kan vara svart



PULLED PORK VILI]QVIN | BRIOGHEBROD

Servera det kryddiga kottet ihop med krispig sallad i
fluffiga brioche-korvbréd. Toppa med picklad rodlok
och graddfil. Och kanske lite koriander?

4 PORT

400 g pulled pork vildsvin (se recept hir intill)
4 brioche-korvbrod eller korvbrod

salladsblad

picklad rodlok

graddfil

GOR SA HAR
Lagg nagra salladsblad i varje brod och fyll pa med
kott. Toppa med rodlok och graddfil.



Nar svenskt vildsvinskott moter det asiatiska koket blir resultatet
stralande. Som har i en saftig nudelsallad som
toppas med mér och smakrik vildsvinsfilé.

Servera med lite extra lime och soja.

ASIATISK NUDELDALLAD
MED SOTAGTEKT
VILDSVINSFILE

4 PORT

500 g vildsvinsfilé (innerfilé)
1/ dl japansk soja

salt

peppar

olja till stekning

DRESSING

1 lime, pressad saft

I apelsin, pressad saft

I tsk strosocker

1 tsk fisksas

1 klyfta vitlok, finriven

1 tsk riven, farsk ingefira
2 msk olivolja

NUDELSALLAD
250 g (1 férpackning) dggnudlar
I mango
I gurka
4 salladslokar
Y4 mild r6d chilifrukt
till exempel spansk peppar
1 kruka koriander
1 dl cashewnotter
flingsalt

TILL SERVERING
2 lime och japansk soja
100 g groddar, t. ex. mungbonsgroddar

Asiatiska smaker passar det svenska
vildsvinskéttet perfekt. Laga dina
asiatiska favoritratter med svenskt
vildsvinské&tt — en riktigt god upp-
levelse. Se dven recept sid. 11.



"Jag tycker att vildsvinskétt ar klart underskattat! Mitt basta tips for till-
lagning av vildsvinskétt ar att lata det ta tid. Den béasta delen ar karrén
enligt mig. Och revben direkt fran grillen ar helt magiskt. Gott att ata
utomhus och med hénderna!”

Henrik Jansson, delad andraplats i Arets Viltkock 2020,
kokschef pa restaurang L, Kalmar

GOR SA HAR
Lagg kottet pa en tallrik, salta och peppra, tick med folie och
lat det ligga framme medan du forbereder salladen.

.. DRESSING
Pressa lime och apelsin och hill saften i en skal, tillsatt
socker och ror om tills kristallerna har 16st sig. Ror ned
fisksas, vitlok, ingefdra och olivolja.

SALLAD
Koka nudlarna enligt instruktion pa forpackningen.
Spola dem i kallt vatten. Skala, kdrna ur och tirna
mango och gurka. Ligg i en skal. Tillsitt strimlad
salladslok, finhackad chili och de kokta nudlarna.
Plocka bladen av koriandern, blanda hilften i salla-
den, spara resten till servering. Hill 6ver dressingen
och blanda forsiktigt.
Rosta cashewnotterna i en torr panna av gjutjarn
eller i ugnen. Stro over lite flingsalt och lat svalna.
Hetta upp en stekpanna med olja. Lagg i kottet och stek
hastigt pd hog virme for en gyllenbrun yta runt om. Sank
varmen, tick med lock och efterstek pa lag virme tills
innertemperaturen dr 65°. Det tar olika lang tid beroende pa
hur tjock filén dr och vilken temperatur den har nir du borjar
stekningen. (Om filén ar ungefir lika tjock som flaskfilé tar det
ca 15 min). Lagg upp kottet pa en skirbrida, tick med aluminium-
folie och lat vila i ca 10 min. Tag av folien, droppa 6ver soja och skir
i skivor.

SERVERING

Ligg upp salladen i fyra tallrikar. Str6 6ver groddar, rostade cashew-
notter och sparade korianderblad. Toppa med kottet. Still fram soja
pé bordet och limeklyftor.

TIPB! Vildsvinsfilen kan med férdel lagas
sous-vide. Satt temperaturen pa 68°.




VILDARE KOTTFARGSAS TILL PASTAN - RAGU DI CINGHIALE

Vildsvinsfars ar perfekt i en langkokt
kottfarssas av italiensk modell. For-
utom kottet ar det tomater, buljong
och 6rtkryddor som ger den ratta
smaken. Ragu di cinghiale heter
ratten pa italienska.

4 PORT
500 g vildsvinsfirs
1 gul 16k
1 vitloksklyfta
1 liten bit (ca 50 g) rotselleri
2 morotter
1/ tsk salt
I krm svartpeppar
2 lagerblad
1 tsk timjan, torkad
3 msk tomatpuré
1 burk konserverade tomater,
hela (400 g)
2 dl vitt vin
2 msk koncentrerad viltfond
(eller oxfond)
1 tsk oregano, torkad
socker

TILL SERVERING
Bladpersilja, hackad
Lagrad ost, riven

GOR SA HAR

Skala och hacka 16k, vitlok, rotsel-
leri och morot fint. Fris allt i olja
i en rymlig gryta i ca 1o min pa
medelviarme utan att det far farg.

Hetta upp stekpannan med olja,
stek firsen och lagg den i grytan.
Tillsatt salt, peppar, lagerblad,
timjan, tomatpuré, tomater, vin
och fond.

Sjud under lock pa svag virme i
ca 45 min. Ror om da och da, spad
ev med vatten. Smaka av med salt,
peppar och ev en nypa socker.

Servera med spaghetti eller
tagliatelle, toppa med hackad blad-
persilja och riven ost.

TIPS! Gar en dubbel sats och frys in hélften sa har du middagen klar en annan dag.



Fredagsmysfavoriten blir nagot alldeles extra med vildsvinsfars. Stek
farsen i fardig kryddmix och plocka fram favorittillbehoren!

4 PORT

500 g vildsvinsfars

2 msk olja

I pase tacokrydda
11/2 dl vatten

1 avokado

1 burk majskorn (4 340 g)
12 harda tacoskal

1 burk picklad rodlok
2 dl salsa

2 dl graddfil

1 kruka koriander

GOR SA HAR
Satt pa ugnen enligt anvisningen pa forpack-
ningen med tacoskal.
Stek firsen i olja och krydda med kryddmix-
en, ror ner vattnet och lat koka nagra minuter.
Térna avokadon. Lat majsen rinna av och
rosta den sedan i en het panna med lite olja.
Ligg upp i en skal.
Lagg tacoskalen pa en plat och virm dem mitt
i ugnen enligt anvisningen pa forpackningen.
Lagg majs och kottfars i tacoskalen, servera
med picklad rodlok, avokado, salsa och graddfil.
Toppa med koriander.
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Chili con jabali ar en lattlagad, mustig mexikansk gryta med bonor
och chili. Servera med nachos eller tortillachips for extra krunch. Det
ar ocksa gott med brod och sallad till. Jabali betyder vildsvin pa
spanska.

4 PORT GOR SA HAR

600 g vildsvinsfars Fris finhackad 16k, vitlok, selleri och chili

2 gula I6kar, finhackade i en rymlig gryta 6ver medelvirme i ca 10

1 vitloksklyfta, finhackad minuter, utan att det fr firg. Bryn firsen i

1 16d chili, finhackad olja i en stekpanna tills den har fatt fin firg

3 msk tomatpuré och ligg 6ver den i grytan.

1 tsk kakao Tillsatt tomatpuré, kakao, kryddor, vin,

1 msk spiskummin vatten och buljongtirning. Lit sjuda under

1 tsk oregano, torkad lock i ca 20 min. Lyft av locket och fortsitt

I tsk timjan, torkad att sjuda minst 20 min till (spid ev. med

4 dl rétt vin vatten). Smaka av med salt och peppar.

1 dl vatten Hall de kokta bonorna i en sil, spola dem

1 kottbuljongtirning med kallt vatten och blanda ner dem i

salt och peppar grytan.

2 forpackningar med kokta bonor Stro over rikligt med persilja. Servera med
(4200 g) t. ex. kikartor eller nachos eller brod och graddfil.

svenskodlade vita bonor.
bladpersilja, finhackad
olja till stekning

TILL SERVERING
Nachos
Graddfil




VILDSVINSFARS PA VIETNAMEQIOKT VIS
| SALLADSBLAD MED CHILI OCH LIME

Tillaga den svenska vildsvins-
farsen pa vietnamesiskt vis
med chili, lime, jasminris och
koriander.

4 PORT

500 g vildsvinsfars

1 klyfta vitlok, finhackad

3 msk fisksas

2 msk japansk soja

1 limefrukt, saft av

1 mild r6d chilifrukt ;

2 salladslokar V. ”

flingsalt Iz e ¢

svartpeppar

1 huvud hjartbladsallad
(eller huvudsallad)

olivolja till stekning

TILL SERVERING
limefrukt

1 kruka mynta

1 kruka koriander
jasminris

sweet chilisas

GOR SA HAR
Bryn firsen med hackad vitlok i oliv-
olja i en stor stekpanna. Tillsitt fisksas,
soja och limesaft, lat puttra 6ver svag
vdrme i cirka 5 min. Ligg i finhackad
chili och fint skivad salladslok.
Smaksitt med flingsalt och svart-
peppar.

Plocka bladen av salladshuvudet
och skolj dem. Fyll firs i varje sallads-
blad och toppa med mynta- och
korianderblad.

Servera med jasminris, sweet
chilisas och lime.

1l



UPPTAGK VILDSVINSKOTTETS OLIKA DELAR

Vildsvinskott ar ljusare an annat viltkott. Det &r saftigt
med mild, fin smak. K&ttet passar lika bra att marinera
och grilla pd sommaren som till mustig gryta en kall kvall.
Du kan latt helsteka storre bitar i ugn och mindre bitar,
som filén, i het stekpanna. Har ar nagra tips!

STEK ELLER KOTLETTRAD AV VILDSVIN
Strimlat vildsvinskott, fran till exempel stek eller kot-
lettrad, passar perfekt i en gryta med asiatiska smaker.

VILDSVINSINNANLAR

Passar t. ex. i strimlor som bas i en gryta smaksatt
med ingefira och chili eller som en vildare variant pa
stroganoff.

VILDSVINSFARS
Vildsvinsfars passar lika bra i en klassisk italiensk

kottfirssds som i hamburgare och pannbiffar. = ZoewnE

Vildsvinsfirs dr utmarkt till tacos. Till
den stekta tacofirsen anvinder du som
vanligt den fardiga kryddmixen.

Vildsvinsfars passar ocksa till
kottbullar. Firsen dr mager, anvind
girna gridde i kottbullssmeten
istallet for mjolk eller vatten. Du
kan ocksa blanda vildsvinsfirs
med flaskfars.

VILDSVINSKARRE

Skivor av vildsvinskarré dr goda
att grilla. Lat dem forst ligga i en
kryddig marinad i ett par timmar
och grilla dem tills innertempera-
turen ar 65-70°.




VILDSVINSSTEK

Fryst vildsvinsstek tillagas hel, pa
lag temperatur (ca 125°) i ugnen
tills innertemperaturen dr 65-70°.

Lag ugnstemperatur innebér ldngre

tillagningstid och slutresultatet
blir en saftig stek.

VILDSVINSRIBS

Grillade vildsvinsribs dr en hoj-
dare. Koka forst revbenen i en
timme. Lat svalna och pensla dem
med en sotsyrlig glaze av honung,
balsamvinager och soja. Ligg dem
pa grillen. Nar ytan ar lackert gyl-
lenbrun dr de klara.

SMAKOATTARE

Matcha vildsvinskottet med smaker frén
hela varlden. Det ar bara fantasin som
satter gransernal!

* Asiatiska smaker passar vildsvinsk&ttet
perfekt. Ingeféra, chili och kokosmjoélk &r
som gjorda fér en gryta pa svenskt
vildsvinskaott.

e S&tt smak pa vildsvinskottet med andra
vilda smaker fran skogen: Lingon, enbér,
granskott och harsyra &r nagra exempel.

® Rosmarin och timjan ar értkryddor som
passar bra. Strd dver vildsvinssteken ihop
med peppar och salt innan den skjuts in i
ugnen.

* Gor en lingonglaze att pensla pa karrén
nar den kommer fran grillen eller gnid in
steken med enbar som du férst mortlar
med salt och svartpeppar.

e Stekt svamp ar gott till den helstekta filén
eller kéttbullarna.

® Smula ner fardig, rostad 16k i smeten till
vildsvinskéttbullarna och krydda med tor-
kad timjan. Det ger en harligt mustig smak.

1d
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Kan du laga kycklingko6tt? Da kan du laga
vildsvinskott!

1 vildsvinskott precis som i kyckling och
annat kott kan det finnas oonskade bak-
terier. Dessa finns i sa fall pa kottets yta,
darfor ar det viktigt att ytan blir tillrdck-
ligt upphettad, till 70°. Det blir den nir du
exempelvis bryner kottet i smor i en stek-
panna. Nar ytan ar tillrackligt upphettad
ricker det att kottets innertemperatur ar
ca 65°. Vid 70° dr kottet helt genomstekt
och lite torrare.

Nir du lagar hamburgare av vildsvins-
fars ska de vara genomstekta, det betyder

M LAgyoart

att innertemperaturen ska vara 70°. For
helt kott racker det att temperaturen ar
mellan 65-70°. Skilet ar att det ar pa
kottets yta som eventuella bakterier kan
finnas och i fars ingar det ju dven kott
fran ytor.

KONTROLLERAT KOTT

Svenskt vildsvinskott som siljs i mat-
butikerna kommer fran en vilthante-
ringsanldggning som ir godkind av
Livsmedelsverket. Hit limnar jigarna
kottet och har kontrolleras kvaliteten
innan det siljs vidare till butik.



KLIMATSMART:
AT 0OTT 0CH GOR GOTT

Genom att dta vildsvinskott viljer du ett hallbart livs-
medel. Vildsvinet dr en férnyelsebar resurs som lever fritt
i skog och mark. Genom att skorda naturens 6verskott
far du ett klimatsmart, nyttigt och vilsmakande kott.

« Vildsvinskott har gront ljus i Kottguiden fran Virlds-
naturfonden (WWF) och ar kott som WWF anser att
man bor vélja ndr man ater kott.

« Ingen antibiotika anvands for viltkott.

« Inga kemiska bekimpningsmedel anvinds for viltko

1 Sverige ar vildsvin det viltkott som vi har mest 2
~ kilo kott per ar. Genom att dta vilds (
att det anvinds pa ett re
Om efterfragan pa
till att vildsvinssta
det blir mindre skador
ligare fordel ur klimat
mer vildsvinskdtt du va
klimatet samtidigt som d
Win-win!
Lis mer pa svenskty



SVENSKT VILDOVINSKOTT

Din nya vardagsfavorit!

Vill du ha mer inspiration?
Folj @svensktvildsvinskott
Lis mer pa svensktvildsvinskott.se

&
SVENOKT VILDOVINSKOTT

Ett initiativ pd uppdrag av Jordbruksverket.

Lcoc tunr



