
                      VILTGRYTAN 

 

Här kommer ett recept på en smakrik viltgryta som är perfekt för att värma sig med 
under kyliga höstkvällar. 

Ingredienser: 

 800 g viltkött (gärna högrev eller bog) 
 1 stor lök, hackad 
 2 vitlöksklyftor, hackade 
 2 morötter, skalade och tärnade 
 2 selleristjälkar, tärnade 
 2 msk tomatpuré 
 2 msk vetemjöl 
 6 dl viltbuljong 
 2 dl rött vin 
 1 tsk timjan 
 1 tsk rosmarin 
 2 lagerblad 
 1 tsk salt 
 1/2 tsk svartpeppar 
 2 msk olivolja 
 1 msk smör 
 250 g champinjoner, skivade 
 2 msk hackad persilja 

Till servering: 

 Potatis, ris eller pasta 

Gör så här: 

1. Skär viltköttet i tärningar på cirka 3-4 cm. 
2. Hetta upp en stor gryta eller kastrull på hög värme och tillsätt olivoljan. Bryn 

viltköttet runtom i omgångar tills det är gyllenbrunt. Lägg sedan åt sidan. 
3. Sänk värmen till medel och tillsätt smöret i grytan. Tillsätt sedan lök, vitlök, 

morötter och selleri. Stek i cirka 5 minuter tills grönsakerna är mjuka. 
4. Tillsätt tomatpuré och vetemjöl och rör om. Stek i cirka 2 minuter tills mjölet 

har blandats in i grönsakerna. 
5. Tillsätt viltbuljongen och rött vin och rör om. Tillsätt timjan, rosmarin, 

lagerblad, salt och svartpeppar. Låt koka upp. 



6. Lägg i det brynta viltköttet i grytan och rör om. Låt sjuda under lock på låg 
värme i cirka 2-3 timmar, eller tills köttet är mjukt och mört. 

7. Stek champinjonerna i en separat stekpanna tills de är gyllenbruna och tillsätt 
sedan dem i grytan tillsammans med persiljan. Rör om och låt koka i 
ytterligare 10 minuter. 

8. Servera med kokt potatis, ris eller pasta. Njut av din smakrika viltgryta! 
 


