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Velbekomme

Vildtforvaltningsradet er et rad, der javnfer Jagt- og vildtforvaltningsloven radgiver ministeren, der er
ansvarlig for jagten om jagt- og vildtforvaltningsmaessige spgrgsmal. Radet mades normalt fire gange
arligt, hvor et af mgderne er med overnatning, hvilket finder sted i september.

Her er der tradition for, at dette mgde enten holdes her i landet eller i udlandet, hvor der ud over
”normal” madeaktivitet ogsa er plads til inspiration, som kan vaere med til at styrke indsigten i jagt-
og vildtforvaltning.

I 2025 var Danmarks Jaegerforbund vaert, og madet blev afholdt i Jagtens Hus, og i de omgivelser hvad
er mere naturligt end, at vildtet som spise fik en central rolle.

Jagten i Danmark bidrager med ca. 1.700.000 stykker vildt hver jagtsaeson, som hver isar har deres
plads pa middagsbordet. Det svarer til ca. 2.500.000 kg. rent kad, som igen svarer til ca. 1% af
danskerens arlige kadforbrug.

Noget af vildtet er meget traditionelt, mens andet er mere specielle og ukendt for de fleste. Her
kommer det specielle dels ud fra traditioner og myter, men ogsa smagen, hvor vildtet ofte har en
karakteristisk smag, som nogle kalder kraftig og andre sagar staerk.

Om alle omstandigheder, sa er vildtet en saerlig ravare, der kan danne grundlag for frokost,
hverdagens aftensmaltid og naturligvis ogsa festmaltidet.

| dette haefte er opskrifterne pa retterne, der blev serveret, samlet med hab om, at de kan give
inspiration i brugen af vildtet og vise bredden i, hvad den danske vildtbestand blandt andet kan levere
af en fornybare ressource fra den danske natur.

Alle opskrifter er afpasset til servering til 4 personer.




Frokost dag 1
Jagtfrokost i skoven

En vaesentlig del af jagten er det sociale samvaer, og her er frokosten en central del. Frokosten
foregar ofte ude i terraenet, hvor det kan vaere alt lige fra den medbragte madpakke, palser over
bal, en gryderet eller en stgrre middag hvor kun fantasien satter granser.

Frokosten pa dette vildtforvaltningsradsmade var en suppe serveret i en balhytte i skoven, som
gav en godt afbrask i madet og plads til den gode snak pa tvaers blandt vildtforvaltningsradets
medlemmer, for draftelserne om jagten og vildtforvaltningen blev genoptaget.




Vild ungarsk gullasch med hjortevildt

1 kg bov fra hjortevildt

1% tsk groft salt

1 tsk sort peber

1 spsk olivenolie

2 spsk smear

2 log

5 fed hvidlag

2 peberfrugter (1 rad + 1 gul)

2 tomater

Y4 dl paprika i ungarsk stil (kan
erstattes med almindelig paprika)
1 laurbaerblad

1 L vildtbouillon eller oksebouillon
med lavt saltindhold

2 gulergdder

2 kartofler

1 spsk finthakket persille til pynt

Flutes

1 | koldt vand

25 gr. Geer

6 tsk. Salt

Ca. 1300 gr. Hvedemel

Skeaer lggene i tern, hak hvidlgget fint, skaer
peberfrugterne i grove tern, skaer tomaterne i bade som
efterfolgende halveres.

Skrael gulergdder og kartofler og skaer dem i tern.

Skeer kedet i tern pa 2x2 cm.

Krydr kedet med halvdelen af salt og peber.

Varm olie og smelt smarret i en stor gryde ved hgj varme.
Steg legene i ca. 6 minutter, til de tager lidt farve.

Tilsaet kedet og steg i ca. 2-3 minutter, sa det er brunet.
Kom hvidlag, peberfrugt og tomat i. Steg i 3 minutter, og
efterfolgende paprika og laurbaerblad, som reres godt ind i
retten.

Tilsaet bouillon, rar rundt og bring det i kog. Lag lag pa og
lad det simre pa blusset ved lav varme i ca. 2 timer.

Kadet skal nu vaere mart, men ikke helt smuldret. Rer
kartofler og gulergdder i og saet gryden tilbage pa blusset i
yderligere 30 minutter. Kadet skal nu vaere helt meart - hvis
ikke, giv det 10 minutter mere ad gangen. Smag til mad
salt og peber.

Serveres med flute

Geer udreres i vandet.
Tilsaet mel og salt og rer dejen sammen, hvorefter det
haever kgligt i min. 6 timer.

Vend dejen ud pa et bord med mel og form dejen til flute,
uden at trykke og aelte dejen. Her er det en god ide at
komme lidt vand pa handerne og kniven.

Bages midt i ovnen i interval ved:

285 grader i 10 min. 175 grader i 15 min.



Middagen
Vildtforvaltningsradets besveerlige fugle

Middagen, der blev serveret for vildtforvaltningsradet, ma betegnes som en festmiddag, men ogsa
en lidt usaedvanlig middag. Middagen bestod af tre serveringer plus dessert. Overskriften var
vildtforvaltningsradets ”besvaerlige fugle” - fasan, skarv og rageunge. Det er ikke en udtemmende
liste over de emner, der drgftes i Vildtforvaltningsradet, men valget af arter afdakker nogle af de
udfordringer, som vildtforvaltningsradet arbejder med.

Desserten var ikke af vildtked, men ”gasebryst” passede godt til temaet, da gaessene ogsa er et
debatemne i radet.

Samlet kunne serveringerne gere det, en middag skal - danne grundlag for den gode samtale og
refleksioner.




Forret

Fasansuppe fra Sgholt

Fasanfond

3 fasanskrog med lar

Y2 kg rodfrugter (f.eks. gulerod,
pastinak, persillerod)

1 lag, delt i kvarte

2-3 laurbaerblade

5-10 peberkorn

Ca. 3 liter koldt vand

Fasansuppe

6 fasanbryster

3 guleradder (ca. 300 g)

Y4 knoldselleri (ca. 300 g)

1 porre (ca. 300 g)

250 g bacon

2 mellemstore kogte kartofler (ca.
200 g)

1 kg kartofler (ra)

2 &bler (ca. 250 g)

30 g frisk timian

25 g rad karrypasta

3 fed hvidleg

1 log

0,3 | aeblecider

Salt, peber og evt. tomatketchup til
smag

Brun skrogene let i ovn eller gryde for ekstra smag
(valgfrit, men anbefales).

Kom skrog, grentsager og krydderier i en stor gryde og daek
med vand.

Bring langsomt i kog og skum urenheder af.

Lad fonden simre under lag i 2-3 timer.

Si fonden og kog evt. ind til ca. 2 liter for en kraftigere
smag.

Pochér fasanbrysterne i fasanfonden i ca. 10 min. Kel ned
og skaer i skiver.

Skaer gulergdder, selleri, porre og kartofler i sma tern (ca.
0,5 x 0,5 cm). Gem afpuds og endestykker til fond.

Skrael og skaer abler i tern. Seet til side.

Skaer bacon og lgg i tern, hak hvidlgg fint.

Svits grentsagsafpuds, bacon, timian, selleritop, hvidleg og
log i lidt olie.

Tilsaet karrypasta og svits kort.

Haeld ablecider i og rgr godt rundt.

Tilsaet fasanfonden og lad det simre i ca. 25 min.

Blend suppen med stavblender til en let cremet konsistens.
Tilsaet grentsagstern og abletern. Simrer yderligere 15
min.

Smag til med salt, peber og evt. lidt tomatketchup.

Tilsaet fasanbrystskiver, som rares forsigtigt ind i suppen
hvorefter den varmes igennem.

Serveres rygende varm med flutes og smer.






Mellemret

Roget skarv pa bund af salat

200 g roget skarvbryst

1 paere (gerne en clara fries)
100 g selleri

20 g redlog

20 g fennikel

1 tsk honning

1 tsk citronsaft

1 tsk koldpresset olivenolie
friskkvaernet peber

Ribssauce
2 spsk sennepsfro
2 spsk ribsgelé

Skeer selleri, paere, lag og fennikel i tynde skiver - brug
evt. et mandolinjern, og bland det sammen.

Rer en dressing af honning, citronsaft, olivenolie og peber.
Skaer det regede skarvked i tynde skiver (har du ikke raget
skarv kan andet rgget kad ogsa anvendes).

Sennepskorn ristes pa en varm tgr pande, sa de popper lidt
uden at blive sorte. De afkglede sennepskorn vendes
efterfglgende i ribsgelen.

Portionsanrettes:
Grentsagerne forst, som derefter dryppes med lidt dressing
og derefter som garneres med reget skarv

Rundet om gragntsager og skarv kommes sma toppe af
ribssauce, og der kan pyntes med spiselige blomster.

Serveres med flutes og smar.






Hovedret

Stegte rageunger
med kartoffelroulade, svampe og kal

Rageunger

12 hele, flaede rageunger

500 g smear

1 potte persille

1 kg rodfrugter (f.eks. gulerod,
pastinak, selleri)

Sauce

Sky fra rageungerne
Maizena

Salt og peber

Kartoffelroulade

500 g kartofler (f.eks. Gala)
100 g aeggeblommer

50 g majsstivelse

Y4 tsk revet muskat

1%2 tsk salt

2-3 blade af rad spidskal

Skovens svampe

750 g blandede skovsvampe
(alternativt portobello)

2 skalottelog

Rad spidskal

400 g rad spidskal, fint snittet
50 g andefedt

100 g udstenede kirsebaer (gerne
fra frost)

Y2 dl sur kirsebaersaft

1%, tsk salt

Vask og skaer rodfrugterne i grove stykker.

Hak 74 af persillen og gem stilkene.

Pisk smgrret hvidt med en handmixer, og rgr den hakkede
persille i.

Fyld rageungerne med resten af persillen og gnid brystet
med persillesmer.

Laeg rodfrugterne i en bradepande eller gryde med lag, der
taler ovn.

Placer rageungerne ovenpa og brun dem i ovnen ved
250°C.

Kom lag pa og steg videre ved 180°C i 35-45 minutter. Her
skal der vaere lidt vaede i bunden af gryden eller fadet og
mangler der vaeres tilsaettes lidt vand.

Si skyen fra rageungerne.
Jaevn med maizena rert ud i koldt vand.
Smag til med salt og peber.

Kog kartoflerne uden salt og mos dem fint.

Rer mosen med aggeblommer, majsstivelse, muskat og
salt.

Skaer den grove stilk af spidskalen og derefter i strimler og
blancher den let.

Rul kartoffelmosen ud til en firkant (ca. 20x20 cm, 1-1%2
cm tyk).

Laeg en stribe spidskal pa og rul sammen i plastfolie,
derefter i alufolie.

Kom dem i et fad, med rist og lag. Kom lidt vand i fadet og
damp rouladen i 25 min.

Skaer i skiver og rist i smgr pa pande far servering.

Skaer svampene i grove stykker.
Hak skalottelag fint.

Rist svampe og lag ved hgj varme.
Smag til med salt.

Snit kalen fint.

Rist i andefedt pa panden.
Tilsaet kirsebeer, saft og salt.
Simrer tildaekket i ca. 10 min.

Servering
Anret rageunger, kartoffelroulade, svampe og rad spidskal
pa et lunt fad og server med den varme sauce.
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Dessert

Gasebryst

Lagkagebund

3 stk aeg

3 spsk sukker

50 g hvedemel

¥ tsk bagepulver

Vanilje creme

2 dl maelk

1ag

2 spsk sukker

1 spsk majsstivelse eller hvedemel

1 vaniljestang (kornene heraf) eller 1 tsk
vaniljepasta

Samling af kagen

5 dl piskeflade

200 g hindbaer marmelade
400 g hvid overtrasksmarcipan
Flormelis til udrulning

50 g smeltet mark chokolade

Friske spiselige blomster eller Rad skovsyre

Del aeggene i hvider og blommer.

Pisk aeggeblommer og sukker til en luftig aeggesnaps.

Sigt hvedemel og bagepulver i aeggesnapsen og vend det sammen.
Pisk hviderne stive og vend dem i aggesnapsen.

Smer dejen ud pa bagepapir i et rektangel (ca. 20 x 40). Bag bunden
ca. 12 min ved 175° (ikke i varmluft)

Lad bunden afkgle

Pisk maelk og ag let sammen i en tykbundet gryde.

Pisk sukker, majsstivelse og vanilje i gryden.

Bring blandingen i kog under piskning og kog cremen ved javn varme,
stadig under omrgring, i ca. 3 min. - eller til melsmagen er vak og
cremen tykner.

Heeld cremen i en skal og daek den med film helt nede ved cremen, sa
den ikke danner skind. Lad cremen kole af.

Skaer 2 aflange stykker lagkagebund 8x35cm
Fordel og smar hindbaer marmelade pa den ene bund og placer en
anden bund oven pa.

Rer vaniljecremen lidt op og fordel den ovenpa lagkagebunden med en
sprgjtepose - midt pa kagebunden. Der skal vaere plads pa
lagkagebunden af begge sider af cremen til fledeskum ca. 1-1,5cm
Pisk fladen til et fast skum, men uden at det bliver grynet, og kom den
i en sprgjtepose. Klip hul i sprgjteposen.

Fordel fladeskummet farst pa siderne af cremen derefter ovenpa ved
at sprgjte baner pa den lange led. Fladeskumslaget skal vaere hgjest
pa midten. Smar det forsigtigt op som en trekant pa hele kagebunden.
Saet kagen i koleskabet til den er blevet en smule fast.

Rul imens marcipanen tyndt ud i lidt flormelis, til den er ca. 2-3mm
tyk. Skaer et stykke pa 20x35cm ud af marcipanen.

Laeg forsigtigt marcipanen hen over kagen. Skaer enderne af og skaer
kagerne 5 cm, ca. 6 stykker.

Pynt kagerne med tynde striber af smeltet chokolade eller hgvlede

flager af chokolade og evt. friske blomster og/eller skovsyre og server
kagen.
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Frokost dag 2
Sensommer frokost

September kan vel betegnes som sensommer, selv om det officielt er en efterarsmaned. Derfor er det
ikke for sent at servere frikadeller med en sommer kartoffelsalat til en let frokost.

Dette var ogsa afslutningen pa vildtforvaltningsradsmadet, hvor denne frokost viste, at brugen af
vildtet kan komme ud i alle hjgrner, hvorfor der ogsa blev lavet to versioner af frikadellerne.
Hovedingrediensen i frikadellerne var salvmage, og en af magerne, der var anvendt, var ikke en
hvilken som helst fugl, da den havde en dokumenteret alder pa 17 ar, da den netop var blevet
ringmaerket pa Helgoland 17 ar fer, den blev nedlagt pa en trakjagt i Senderjylland.

Opskrifterne her kan bruges til alle slags vildt.




Frokost

Vildtfrikadeller og kartoffelsalat

Klassiske vildtfrikadeller
300 g magekad

100 g flaesk af gris

100 g skalottelog

1 tsk timian

1 tsk stadte nelliker

Salt og peber

1 g

30 g rasp

Flede/bouillon

Krydrede vildtfrikadeller
300 g magekad

100 g flaesk af gris

Salt

2 fed hvidleg

1 g

1%, dl hvedemel

65 g Krydderurteblanding
1 dl hakket persille

125 g hytteost

Klassisk kold kartoffelsalat
600 g kogte kartofler i skiver
1 lille skalottelog

Y4 dl persille

Y4 dl purlgg

150 g ymer el. A38

150 g cremefraiche 18%

1% tsk s@d fransk sennep

1 tsk citronsaft

Salt og peber

Broget kartoffelsalat
500 g kogte kartofler
1/3 icebergsalat

120 g aerter optoet
75 g radiser

¥4 skalottelog

Dressing:

45 g olie

25 ml vand

15 ml vineddike

1 tsk dijon sennep

4 tsk presset hvidlag
2%5 spsk dild

Salt og peber

Kad, flaesk og leg hakkes i kedmaskine.

Farsen rgres sammen med krydderier, aeg og rasp.
Blandingen rares sammen med sa meget flade og
bouillon, at det bliver en passende konsistens, der ikke
skal veere for ter.

Steges pa pande i neutral olie. Sted evt. en lille prgve for
at sikre, farsen er saltet tilstraekkelig.

Kad, flaesk og hvidlagg hakkes i kadhakkeren.
Rer farsen med ag, hvedemel og krydderier. Derefter
hytteosten, som rgres i farsen.

Steges pa pande i neutral olie. steg evt. en lille prave for
at sikre, farsen er saltet tilstraekkelig.

Skeer kartoflerne i skiver, hak skalottelgget fint og hak
persille og purlag.

Ymer og cremefraiche rgres sammen, de gvrige
ingredienser tilsaettes og smages til med salt og peber.

Skaer de kogte kartofler i skiver, skyl og snit iceberg-
salaten, skaer radiserne i tynde skiver og ligeledes
skalottelgget i tynde skiver.

Kartofler, icebergsalat, aerter, radiser og lgg blandes.
Hak dilden fint.

Dressingen blandes af ingredienserne til dressingen, hvor
2/3 af dilden blandes i dressingen og haeldes over
salaten. Den sidste del af dilden drysses over
kartoffelsalaten. Her kan man med fordel blande
kartoflerne og dressingen i god tid, som blandes sammen
med de gvrige ingredienser lige inden servering
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