
TILLYKKE - 
MED NOGET 
NYT!
Hurraaaa og tillykke, fest og fejring! Du er hermed invite-
ret til fødselsdagsfest i Mit vilde Køkken, for det er præcis 
1 år siden, at jeg startede på denne ’Vilde køkken-klumme’ 
i JAGT, Vildt & Våben. 

I starten var jeg nervøs for, om jeg nu overhovedet havde 
noget på hjerte, om mad, vildt, råvarer eller blot en god 
madoplevelse fra mit eget vilde køkken. Men jeg må ind-
rømme, som aktiv jæger med hang til frisk luft, gode ople-
velser, åben for idéer og en konstant nysgerrighed på mad 
og mennesker, så er det gået hver måned. Jeg håber her-
med også, at jeg bare en gang imellem har kunne inspirere 
eller tilskynde dig, som læser, til selv at holde fest i dit eget 
køkken, eller at du blot har fået tænkt tanker og vendt 
dine egne vilde oplevelser en ekstra gang, når vi er stødt på 
hinanden her på siden. 

Så velkommen til fest! Vi skal selvfølgelig have vildt, og 
her kunne jeg nemt fi nde på alle mulige opskrifter selv, 
søge inspiration i egne kogebøger, i de 12 forrige numre af 
JAGT, Vildt & Våben eller på nettet i diverse vilde mad-
grupper. Hvad gør du selv, når du står i en vild situation 
med selvskudt gås, vildsvin, sneppe, elg, fasan, då, and eller 
en hurtig hare? Ja de fl este søger faktisk inspiration på 
nettet, hvis de altså ikke har arvet farmors gode opskrift på 
fasan i fl øde eller dyrekølle med vildtsovs, som jo smager, 
som den skal, men som alligevel ikke helt lever op til barn-
domserindringen. Tænk i stedet ud af boksen og prøv at 
eksperimentere vildt. Tag de råvarer som du allerbedst kan 
lide og enten snit, hak, pil, fl å, kog, bag - og server dem til. 
Man skal virkelig være dygtig for at ødelægge sin helt egen 
vilde ret. Jeg medgiver, at det grundet forskellige tilbered-
ningsmetoder kan blive en anelse for tørt eller salt, men 
aldrig for vildt! Jeg bliver tit spurgt til råds om tilbered-
ning af vildt, men endnu oftere lyder det: Hvad skal jeg 
dog servere til? Så hermed serveres to vilde tilbehørs-favo-
ritter med nogle af mine yndlingsråvarer: 

Æbler, mayonnaise og bacon

= Et kæmpe ’ja tak’ herfra!  
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BACONBAGTE ÆBLER
4 personer  

6-8 små æbler 
olivenolie
1 løg
200 g bacontern
frisk timian
salt og peber

Tænd ovnen på 200 grader. Skyl æblerne, og tør dem i et 
viskestykke. Skær toppene af æblerne, så stilken bevares 
på. Lav en fordybning i æblerne, evt. med et parisienn-
ejern. Dryp og gnid æbler og toppe i lidt olivenolie. 

Pil løget og hak det fi nt. Hak baconternene fi nt, og 
vend dem med løg, ½ spsk. olivenolie, 1 spsk. hakket ti-
mian, salt og peber. Fordel fyldet i æblerne, dryp med oli-
venolie og drys med salt, peber og timiankviste.

Sæt æblerne i et fad med bagepapir og læg æbletop-
pene ved siden af. Steg æblerne i ovnen i ca. 25 minutter, 
til de er bagte afhængig af æblesort. Giv evt. grill i de 
sidste 3-5 minutter. 

Server de varme baconæblerne med top til alt slags vildt. 
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KODANSKA KARAFFEL 
Så begynder det at lysne forude, og der skal 
snart dækkes op til påskefrokost. Denne smukke 
karaffel fra Kondanska fi ndes i et væld af friske 
forårsfarver, og nu også i denne fl otte jagt-
grønne farve. Designeren Marie Graaf har ladet 
sig inspirere af den danske natur og vejret, som 
her i form af en masse regndråber (det danske 
vejr, som vi kender det bedst!) Der fi ndes også 
smukke glas i serien, og hipt er det, at sammen-
sætte glas i forskellige farver. Karafl en koster Kr. 
599,95 på kondanska.dk  

BEVAR VINEN HVER DAG 
Har du også, under corona-nedlukningen, tilladt 
og budt dig selv god vin i hverdagen? Eller yn-
der du at nyde et enkelt glas af din yndlings Pi-
not Noir på en regnfuld grå mandag? Så er 
Coravin Pivots vinbevaringssystem helt ideelt. 
Vinskænkeren forlænger nemlig vinens levetid i 
op til 30 dage efter, at fl asken er åbnet. Argon-
gas skydes via systemet ned i vinfl asken via de 
medfølgende Pivot Stoppers, som erstatter 
korkprop eller skruelåg. Hver patron rækker til at 
skænke ca. 20 glas vin á 150 ml. Vinbevaringssy-
stemet Pivot kan købes på coravin.com eller eks-
klusivt på coop.dk til Kr. 899,00

 
FRA COCKTAIL TIL SKÅL 
Det danske fi rma Kondanska er fantastiske til at 
formgive med inspiration fra naturen. Disse fi ne 
skåle blev oprindeligt designet som cocktailglas, 
men endte i stedet som smukke serveringsskåle 
til det veldækkede forårsbord. Min cremede 
waldorfsalat bliver i hvert fald lige en tand mere 
indbydende, når den serveres i disse smukke far-
ver. Så brug endelig løs af smukt service til dit 
vilde tilbehør. Skålene fi ndes i 3 størrelser fra Kr. 
359,95 og fås på kondanska.dk  
 

TAG BESTIK AF TAGBESTIKKET  
Når man nu kaster sig vildt ud i madlavningen 
og tilberedning af vildt, hvorfor så ikke følge dy-
ret eller serveringerne helt til bords. Dette enkle 
og stilrene salat- eller tagbestik passer til enhver 
skål eller fad med vildt tilbehør. 
Dinera Bra salatbestik fra Jotex består af en 25 
cm gaffel og ske i rustfrit stål som tåler maski-
neopvask. Pris Kr. 159,00 på jotex.dk 

GREJ  T IL  KOKKEN

4 personer

1 spsk. sukker 
½ spsk. hvidvinseddike  
1 dl cremefraiche 
½ dl mayonnaise 
2 spsk. citronsaft
salt og peber
2-3 stængler bladselleri 
2-3 æbler
300 g stenfri vindruer 
80 g valnødder
evt. persille 

Kom sukker og hvidvinseddike i en skål, og opløs sukke-
ret under omrøring. Tilsæt cremefraiche og mayonnaise 
og smag til med citronsaft, salt og peber. Skyl selleris-
tænglerne og rens dem grundigt. Gem evt. bladtoppene 
til pynt og skær stænglerne i tern eller skiver. Skyl æb-
lerne og skær dem i tern. Skyl og halver vindruerne. 

Vend selleri, æbletern og vindruer i dressingen. Anret i 
en skål, og drys med hakkede valnødder og persille eller 
bladselleritoppe. 
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