
ÄLG Styckschema 

Rulle

Fransyska

Filé

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 www.viltmat.nu

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


