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RostbiFF

ytteRlåR

biFFstock HögReventRecôte Hals

innanlåR

Flankstek
Den tjockaste delen av 
slaksidan som ligger 
mellan hinnorna, långt 
bak mot ljumsken. 

luFFaRbiFF/
FjäDeRblaDsbog

www.jagareforbundet.se
Mer information om viltkött, tillvaratagning av vilt, 

recept med mera finns på viltmat.jagareforbundet.se

lägg

slaksiDa/ 
kållapp

stora bogsteken 
har tre muskler. 
Följ hinnorna och 
dela upp steken i 
två eller tre delar.

slaksiDa/
kållapp
Mal till färs eller skär 
ut små grytbitar.

lilla 
bogsteken

bRinga
skär ut hel bit eller skär 
ut grytbitar och mal till 
köttfärs.

Dela gärna innanlåret i 
två delar – följ hinnorna. 
Den lilla delen kallas 
innanlåRsbiFF.

lägg
såga i skivor, skär 
ut grytbitar eller 
mal till färs.

RostbiFFslock
kappan på rostbiffen 
kan skäras ut. Följ 
hinnorna. 

Följer du hinnorna kan 
du dela ytterlåret i två 
delar.

HjäRta 
leveR, tunga, 
kinD ocH Mule
är också mat

stoRa bogsteken


