Helstekt strutsfilé 6 personer

1 kg strutsfilé

1 pkt mager bacon

1 vitloksklyfta

1 msk ortkryddor provencale
1 tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk salt

1 msk kalvfond

2 msk smalt smor
Delikatessgronsaker och broccoligronsaker
Pressad potatis eller ugnsstekta potatisklyftor

Lagg ut baconskivorna tatt i en ugnsfast form med tunt skivad vitlok éver. Lagg filén
pa baconet och krydda runt om med 6rtkryddor, peppar och salt. Vik upp baconski-
vorna runt om, vand skarvarna nerat, droppa 6ver kalvfond och smélt smoér. Hit kan
forberedas. Stek p& nedersta falsen i ugnen p& 150°C ca 45 minuter. Os kéttet flera
ganger. Kann med sticka efter 40 minuter, kottsaften ska vara svagt rosa, ej rod.
Anvand gérna en termometer, innertemperaturen bor vara 67°C. Lat vila under folie
10 minuter innan du skar upp kottet. Garnera runt om med gronsaker och 6s kottsky
over. Servera med potatisklyftor eller pressad potatis.

Vintips: 22037 African Sky 70:- eller 2007 Zonnebloem Shiraz 77:- eller
72005 Plaisir de Merle 149:-, fint lagad mat star sig till manga viner.

Biff med gorgonzola 4 personer
4-6 skivor strutsbiff & 150-200 g
salt och peppar

Sas

1 liten purjoldk

1 liten morot

150 g gorgonzola

2 dl kéttbuljong

1 msk vetemjol

2 dl gradde eller viktvaktarna fraiche
1 tsk soja

Borja med sasen. Skolj purjoloken och skala moroten. Skar gronsakerna i tandsticks-
strimlor. Skiva osten. Vispa ut mjoélet i lite av buljongen, gradden,sojan och osten.
Varm och ror sasen tills osten smalt. Lagg i gronsakerna och lat sasen koka ihop
nagra minuter. Bryn matfettet i en stekpanna. Stek biffarna 2 min pa varje sida.
Lagg up biffarna och hall sedan sasen med grénsakerna 6ver. Servera med klyft-
potatis och grénsallad.

Vintips: 5123 Masi Campofiorin 99:- ar som klippt och skuren till denna ratt.

Matbilderna har ej direkt anknytning till recepten.



Grillad struts med wokade gronsaker 2 personer
500-600 g strutsfilé el. biff

1 msk rapsolja

svartpeppar, salt

1 pase (800 g) frysta potatisklyftor,

Pommes Chateau

Wokat gront:

1 msk rapsolja

1 pase (500 g) frysta wokgronsaker

ca 4 dl frysta broccolibuketter

1-2 gula I6kar i skivor

1-2 msk riven farsk ingefara

1-2 finhackade vitloksklyftor

svartpeppar, salt

soja

Skar strutsfilén/biffen i fyra skivor. Platta till dem lite latt med handen.Gnid in dem
med lite olja. Peppra och lagg dem at sidan.

Skiva, strimla, riv och hacka de grénsaker som inte ar frysta.

Hetta upp potatisklyftorna enligt anvisningarna pa férpackningen. Woka gronsakerna.
Krydda med riven ingefara, vitldk, peppar, salt och soja.

Grilla allra sist strutsfilén.

Obs! Grilla den bara sa mycket att den fortfarande ar rosa inuti. Strutskétt som
grillas eller steks helt igenom blir torrt och smakldst. Servera det grillade kottet
genast med wokgrénsaker och potatis.

Vintips: 6226 Lindemans Bin 45 Cabernet Sauvignon 80:-

Grillspett av struts 4 personer
500-600 g wokbitar av biff/filé
1 pkt bacon

1 pkt strutskabanoss

8 st sma tomater

12 st hela champinjoner

ev. gul 16k

Grillolja:

4 msk matolja

1 krm svart eller citronpeppar
2 msk soja

2 tsk basilika

ev. 1 dl rétt vin

Skar kottet i 2 cm tjocka bitar. Marinera kottet i grillolja 1-2 timmar.

Tra upp de olika ingredienserna pa spettet och grilla. Pensla géarna med 6verbliven
grillolja. Tank pa att strutskottet bli fardigt mycket snabbare an annat kétt och att
det inte ska genomgrillas helt. Serveras med ris eller potatisklyftor och grénsallad.

Vintips: 22037 African Sky Crux 70:- med liten rékighet som passar fint till bacon-touchen.



Strutsgryta med kokos 4 personer

600 g wokbitar
1 liten aubergine
1 medelstor 16k

2 paprikor

1 morot i
2 dI ViktVaktarna fraiche b =
2 msk curry eller 2 tsk currypasta

1 tsk soja ‘
1/2 dlI kokosflingor

Bryn grytbitarna i en stor stekpanna och tillsatt de hackade grénsakerna. Bryn till-
sammans i 3 minuter. Eftersom kéttet ar moért behdver inte grytbitarna efterstekas
som annat kott. Tillsatt ViktVaktarna fraiche och curry. Servera grytan med ris och

stré kokos Over.

Byt eventuellt ut curry och kokos mot smaksatt ViktVaktarna fraiche, Franska orter

eller Sweet chili.
Vintips: 7393 Nederburg Pinotage 70:-




Brasserad struts med rod rotsakspytt och svamp 4 personer

600 gram strutsfilet eller biff

3 dl god buljong

1 dI rétt vin

3 rodbetor

3 mordtter

2 rodlok

1 stor réd paprika

1 chilipeppar

1 kinesisk vitlok (eller tre klyftor)

1 msk acaciahonung ]
1/2 citron -
250 g svamp

Tarna och koka morot o rédbeta i saltat vatten i 5 minuter.

Skar 16k i relativt stora bitar, finhacka vitlok ooch chili.

Fras upp alla grénsaker utom paprika i 10 minuter

Lagg i rod paprika pa slutet och 13t ga med i tre min.

Ringla pa en msk honung, och ett press fran citronen.

Salta eller soya och var férsiktig med pepparn, du har redan chili.

Skar svampen i ganska stora bitar och stek hastigt, bara salt o peppar till.

Gnid in strutsen med citron, grovt salt och grovmalen svartpeppar, i den ordningen.
Ta fram en gryta (helst i gjutjarn), sl i lite olivolja och bryn pa stark varme runt om.
Dra ner varmen och sla pa lite av buljongen som kéttet far puttra i.

Sla succesivt pa mer vatska (inkl vinet) allt eftersom den kokar bort.

Efter 20 min. ar koéttet klart, ta upp det och blanka av stekskyn med en stor
matsked smor.

Skar upp kottet, lagg upp de roda grénsakerna och svampen, sla pa lite sas.

Vintips: Till denna ganska rustika och smakrika ratt dricker man géarna
Zonnebloem Shiraz, 79:- (2007) som for 6vrigt passar ratt bra till samtliga
rodvinsratter.

Fler recept och intressant lasning om strutsen finns pa www.stigtomtastruts.com



Kattinformation

Strutsens kott ar rétt, moért och nyttigt. Till utseendet liknar det n6tk6étt men har
grovre fibrer och mindre inspréngt fett. De grova fibrerna gor att kottet drar at sig
marinader relativt snabbt. Eftersom kottet ar s& magert gar det ocksa bra att frysa.

Vid tillagning blir resultatet bast pa lagre temperaturer under langre tid. Nar kottets
innertemperatur ar 67°C ar det fortfarande rosa och saftigt. Vid stekning i stek-
panna, sank varmen nar ytan fatt fin farg. Lat sedan kottet steka langsamt.

Strutskdtt lampar sig bra for grillning. Aven har géller det att tilllagningen bor ske pa
l&g temperatur. Oka avstandet till den glédande kolen nar kéttet fatt farg eller linda
in det i folie. Det gar bra att anvanda strutskétt i grytor. Kottet faller sénder precis
som notkoétt om det kokar fér lange.

Strutskoétt har blivit uppskattad av halsomedvetna konsumenter. Jamnfért med
notkatt och kyckling har det laga varden av bade kolesterol och fett samtidigt som
proteinhalten &r relativt hog.

Innehall/100 g, |Protein (%)|Fett (gr) | Kalorier (kcal) [Kolestrol(mg)
tillagat kott

Struts 25,8 2,3 114 68

Kyckling 29,4 8,2 164 85

Not 27,0 17,6 282 90

Kalla: Information fran skriften "Nutritive Value of Foods”.
Utgiven av US Department of Agriculture.

Stigtomta struts Stigtomta struts ar ett familjeféretag som startade 1996 och idag ar
vi en av Sveriges storsta uppfodare av struts. Stigtomta ligger utanfér Nykoéping i
Sérmland. Vi slaktar, styckar och paketerar vart kétt i det EU godkanda gardsslakteriet
FA42. | vart butikssortiment finner Du filé, biff, wokbitar, kabanoss och medwurst.

Vart kott ar ett rent, fint kott helt fritt fran antibiotika eller tillvaxthormoner och
naturligtvis salmonellafritt. Vara strutsar gar i 16sdrift pa djupstrobadd med fri ute-
vistelse stérre delen av aret. De ater vegetabiliskt foder som ar fritt fran fisk och kottmjol.

Stigtom ta Struts Per Stenius, éare och uppfédare

0 Tel. 0155-22 74 44
WWW.StlgtomtastrUts.Com peter@stigtomtastruts.com

Grafisk form och produktion: M Lindeldw, , Tryck: Mjélby Tryckeri AB, 2003, Matbilder: IMS Bildbyra, Vinbilder: Philipson & Séderberg
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