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Forsommarbuffe




Det hér blir en fin forsommarbuffé, till exempel runt
midsommar, till sex medelhungriga personer.

Pannrokt laxfilé

1 kg laxfilé
25-30 g salt

Salta laxen med 30 g salt per kilo
fisk och 14t den ligga i kylen nagra
timmar eller 6ver natten.

Fyll botten av en 06m stekpanna
med enris eller valfritt rokspan
och lagg laxbiten med skinnet
nedat ovanpa. Kla pannan med
folie, gdrna i tvé lager, och sitt
den 6ver eld eller glodande kol sé
att det borjar ryka frén riset.
Laxen ar fardig nér den ir fardig,
det 4r omdjligt att ange en tid
eftersom det ar s& beroende av
vilken virme som utvecklas. Ar du
osdker kan du anvinda en digital
stektermometer, laxen ar klar niar
den nétt 55 grader i innertempe-
ratur.

Servera med tunnbrdd och jord-

gubbssalsa.
A

Midsommarsalsa

»  Ettdpple

250 g jordgubbar

«  Endl farska orter, finhackade

e Fdrsk chili, sort och mdngd efter

smak
» Juice fran en lime
e Salt

1. Finhacka &dpple, jordgubbar, even-
tuell chili och de 6rtkryddor du
rékar ha hemma. Koriander och
mynta ir en bra smakkombina-
tion men dill, persilja och graslok
ger en lite svenskare ton. Du kan
ocksé blanda hejvilt.

2. Salta och héll 6ver limejuice, ror
om och 1at st ett tag sé att det
hinner vitska sig lite. Vill du ha en
rinnigare sds gar det naturligtvis
utmarkt att kora allt i en mixer
ocksa.

3. Servera med tunnbréd och pann-
rokt laxfilé.



Surstrommings-
kroketter

Det hdar receptet har jag
skamlést snott fran utmdrkta
matbloggen Feeders — som
ni med fordel kan beséka — och
utvecklat en liten smula.

« 1kg mandelpotatis

+ 5-6 rensade, finhackade
surstrommingar

+ 1 finhackad r6dlok

. 200 g riven vasterbottensost

*  3-44gg

s 3-4dlmjol

+  3-4dl panko, japanskt strobrod

+  Rybsolja till fritering

e Svartpeppar

+ Evsalt
«  Finhackad graslok
+  Graddfil

Koka potatisen, skala, 1at kallna
och mosa den. Finhacka l6ken och
blanda den med potatis, surstrom-
ming och riven ost. Krydda med
svartpeppar, sannolikt beh6vs
inget salt men provsmaka for
sakerhets skull. Blir moset svart
att forma kan du blanda i lite av
surstrommingsspadet.

Forma smé (OBS, tank kottbulle
snarare an palt) bollar av potatis-
smeten och platta ut dem lite.
Vand dem i vetemjol.

Knick dggen i en djup tallrik och
vispa upp dem. Hall pankon i en
annan djup tallrik. Vand kro-
ketterna i agg, lyft 6ver dem till
pankon och viand runt s§ att de
tacks fullstandigt.

Fritera nagra bitar i taget i olja,
géarna rybsolja fran Pesulas
lantbruk i Kukkola, tills de blivit
varma och fétt en gyllene yta. Lat
de fardiga kroketterna rinna av pa
hushéllspapper innan du serverar
med finhackad graslok och graddfil.



Fisk och tjipps

e 500 g stromming
«  Saltlake 10 procent (9 dl vatten,
100 g salt), sval

Det gar naturligtvis utmarkt att
torrsalta strommingen ocksé, men
lakesaltning ar utmaérkt till framfor
allt fryst, mindre fisk. Min kompis Per
Huuva har lart mig att det bara ar att
ta fram den frysta fisken, ploppa ner

det ilaken och lata det sta over natten.

Pa morgonen ar fisken bade tinad och
salt. Sedan &r det bara att lagg strom-
mingen pa ett halster och grilla ver
gloden tills den blivit lite lagom sotig.
Servera med rastekta potatisskivor,
remouladsés och tunnbrod.

Granskottsremoulad

« 2dggulor

« 2.5dlolja

«  Saften fran en halv citron
e Salt

e Svartpeppar

« 1dlinlagda granskott

«  En halv rodlok, finhackad
«  Ett knippe dill, finhackad

Blanda aggulor och citronsaft. Tillsatt
oljan under konstant vispning, dropp-
vis i borjan och sedan i en forsiktig
strale. Vand ner granskott, r6dlok och
dillen samt smaka av med salt och

peppar.



http://naramatboden.se/producent/hundsjo-bageri-lena-karlberg/

http://facebook.com/BockonSurstromming/?locale=sv_SE


Tvaratters innan




Det hér blir en tvarattersmeny for fyra personer, recepten
gér utmaérkt att utdka om ni kanner for det.

Pannkakstarta pa blodplattar

Ingredienser Blodpldttar

5 dl renblod

3dlvatten

2dldl

3-4 dl mjél (vete, ragsikt eller en
blandning)

Nagra nypor finmald nejlika och
kanel

Salt

Tillbehor: Stekt mdrg

Tunt skivat varmrokt hjdrta av
lamm, ren, dlg eller annat djur
Creme fraiche med pepparrot (om
du dr lat kan du bara ta férskost
med pepparrotssmak)

Friterat korn (forkokas och
torkas sa gott det gar innan
fritering)

Havtorn, alternativt lingon
Finhackad persilja

Vispa ihop allt och 14t smeten
svilla sa lange du orkar.

Forbered tillbehoren. Margen
steks pad medelvirme under lang
tid tills fettet smélt ut ordentligt
och det bara ar krisp kvar.

Lyft ur mirgen, fyll p4 med neutral
olja i stekpannan och fritera det
forkokta kornet.

Skiva hjartat, vispa en burk creme
fraiche tills den ar fluffig och ror i
ett par matskedar riven pepparrot.
Stek plattarna i smor och montera
forratten direkt.



Porterstek

«  Tvd ytterlar av ren
(det gar naturligtvis utmdrkt med
vilket kott som helst, men tillag-
ningstiden kan dndra sig)

«  Tvd mordtter

«  Tvd gula lokar

e En halv rotselleri

«  En halvliter porter

e En halv dl koncentrerad svart-
vinbdrssaft eller tva dl Svart och
fyra tsk strésocker

»  Ndgra mdrgben av ren, forkokta
och hart rostade med mdrgen
utrensad

«  Tvd msk soja

»  En msk fisksds eller fyra ansjovis-
Siléer

»  Trekrossade enbdr

«  Entsk timjan

»  Trefarskkorvar av renkott

1. Bind upp och salta kdttbitarna, 3.

stek dem sen ordentligt i olja.
Slarva inte med ytan. Ta upp dem
och lagg at sidan.

2. Hacka 10k, rotselleri och morot
ganska grovt. Stek med torkad

timjan pa medelvédrme tills 16ken 4.

ar genomskinlig. Salta. Ligg
tillbaka kottbitarna i grytan. Hall
pé porter, Svart, soja och fisksas
eller ansjovis. Tillsédtt enbdr. Om
vatskan inte tacker, fyll pd med
skummat kokspad frén méarg-

benskoket. Koka upp och stall 5.

sedan in grytan med locket pé i
ugnen pa 125 grader.

10

Titta till grytan da och d&, om
vatskenivén blir for 1ag kan du
fylla pd med mer kokvatten. Stek
korvarna forsiktigt, ligg ner dem
i grytan nar det ar ungefir en
halvtimme kvar.

Ta upp kott och korv. Varmhall.
Sila av kokspadet och koka ihop
tills ungefar halften ar kvar. Smaka
av med salt och peppar. Toppred
sdsen med antingen maizena eller
vetemjol och vatten och lat puttra
négra minuter.

Skiva kott och korv grovt, servera
med hasselbackspotatis, smor-
stekta gronsaker, inlagd rodkal
och massor av sas.



Hasselbackspotatis

«  Omyjolig potatis, 2-3 st per person

«  Olja

«  Smor

«  Strobrad eller kokt matkorn
o Salt

e Peppar

1. Satt ugnen pa 200°C.

2. Skala potatisen (eller tvitta den
bara om du inte kénner for att
skala) och skar tata skivor ner till
drygt halva potatisen. Lagg dem
i en ugnssiker form och lagg pa
en smorklick. Stro over lite av det
forkokta kornet pa varje potatis,
salta och peppra. Still in formen
iugnen.

3. Os potatisen med det smélta smoret
iformen sa ofta du hinner och ids.

Ju fler génger du dser, desto bittre
blir potatisen. Den ar klar nir den
mjuknat och ftt fin farg.



https://stromnasgarden.se/
https://arvidsjaurrenslakt.se/




Det har racker till en rejal grillbuffé for ungefar dtta
personer. Dra ifrdn eller 1agg till om det behovs.

Grillad lammnjure

»  Lammnjure, ca 400 g

e Salt

+  Peppar

«  Saften fran en halv citron

Njure ar gott, sdrskilt om du hittar
dem frén unga djur.

1.  Elda igéng grillen till i stort sett
sa hog temperatur du kan. Dela
njurarna och skar bort senknuten
i mitten. Tra dem pa spett, salta
strax innan grillning.

2. Grilla dem hért och snabbt sa att
de fér krispig yta utan att forkolnas,
men har en kidrna som i stort sett
ar ra.

3. Tabort dem frén grillen, peppra,
droppa Over citronsaft och servera
direkt, till exempel med en ldttare
gronsallad. Ids du kan du riva 6ver
yttre delen av skalet frén citronen
ocksé. Tank pé att folk ar radda
for indlvsmat nu for tiden sé det
kommer inte att g ndgra méng-
der av den har ratten — men min
erfarenhet ar att manga tycker det
ar kul att testa.
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Langgrillad flasksida

1 kg sidfldsk
25 g salt
3-4 matskedar krdkbdrssirap

Skar bort svalen, alternativt skéra
den i ett rutmonster. Salta flasket
minst en halvtimme innan grill-
ning, men garna upp till ett dygn
iforvag.

Forsok halla grillen runt 130
grader, du kan naturligtvis kora
varmare dn s men det krédver mer
passning och kortare tid. Flasket
ar klart ndr det natt en innertem-
peratur runt 67 grader, men kan
med fordel koras betydligt hogre.
Tre-fyra timmar brukar vara
lagom.

Pensla med barssirap och 14t
karamellisera sista halvtimmen pé
grillen. Om du vill kan du natur-
ligtvis anvanda dina favoritkryddor
pé flasket nagra timmar innan
grillningen, men jag var ute efter
att krékbaren skulle fa ordentligt
smakgenomslag och valde bort
det. Ett kilo flask ar naturligtvis
mycket om du serverar det pa en
grillbuffé, men ingen har négon-
sin grinat Gver att ha flaskrester

i kylen. Gor hellre for mycket dn
for lite.



Korngrynsrisotto

«  Enmorot, finhackad

«  En liten bit rotsellerti, finhack-
ad (ungefdr halva mdngden av
moroten)

«  En schalottenlok, finhackad

«  Envitloksklyfta, finhackad

«  Entesked torkad timjan

« 2dlgod pilsner, t ex Lager pa
lager fran Bottenvikens Bryggeri

«  g4dl Bertejauregrotblandning,
alternativt korngryn

« 6dlbuljong

«  Ensmedndve torkade tratt-
kantareller

«  Minst 2 dl riven lagrad ost, t ex
Tarsmyran fran Svedjan Ost
eller Gerda fran Mathantverket i
Vuollerim

e 50gsmor

«  Saften fran en halv citron

1. Borja med att l4gga kantarellerna
1 blot. Fris sedan 16k, morot och
rotselleri i smor tills 16ken ar
genomskinlig, addera vitlok och
timjan, fras ndgra minuter till och
salta.

2. Hall pa vinet och 14t det koka in i
gronsakerna tills det bara ar kvar
lite vétska i botten av kastrullen

3. Laggi grotblandningen eller korn-
grynen samt hilften av buljongen
tillsammans med den urkramade
svampen. Hall inte i vattnet som
svampen legat i, da far du med
eventuellt skrap och jordrester.

Lét koka tills konsistensen ar bra
och spad med mer buljong vid
behov, det ska likna en 16s grot
Avsluta med att réra ner den rivna
osten, en klick smor och even-
tuellt lite citronsaft strax innan
servering, smaka av med salt och
peppar och smula gérna 6ver
grillad bladkal.



Helgrillade racks av
tacka

«  Ettrack frén tacka, ca 600 g
o Salt
e Peppar

Kottet frén utslagstackor ar under-
skattat, jag tycker att det generellt har
béttre karaktiar och mer smak an lamm
och jag anviander garna si gamla tackor
som mojligt s& lange de haft ett bra
sista ar i livet och fatt dta upp sig utan
att fokusera pé att vara mammor.

1. Salta kottet ordentligt, minst en
halvtimme innan tillagning, och
grilla sedan pé lag, indirekt virme
— runt 130 grader — tills det nétt
58-60 grader. Brann sedan pé det
ordentligt 6ver kraftig direkt var-
me sé att det snabbt far ratt yta.

Ta sedan av det fran gallret, 14t
vila fem minuter och skiva sedan
racksen mellan benen, salta och
peppra vid behov. Den hir meto-
den kan med fordel anvindas till
istort sett alla storre kottbitar du
kan tidnka dig, ocksa vid tillagning
inomhus men da i ugn respektive
stekpanna.

Servera girna kottet med smulad
mogelost, till exempel Svedjans
Rustik, istallet for en sés.



https://www.facebook.com/burtrasksaluhall/?locale=sv_SE
https://www.bertejaure.se/fjallfro/
https://www.svedjanost.se/

Folj med pa matresan

Avsnitt 1

Matresan lagger ut frén kaj och ger sig i kast
med att hitta den ultralokala midsommarmaten.
Hékan och Pelle bakar bréd, sjunger gamla
schlagers och lagar surstrommingskroketter.

Avsnitt 2

Hosten nalkas och Matresan ldgger beslag pa
lokalproducerade grénsaker innan frosten nyper
dem. Hakan och Pelle klappar ren, dricker 6l och

skaller pa varandra.

Avsnitt 3

Matresan dker till Vasterbotten och traffar vad
som potentiellt kan vara varldens gladaste
grisar. En stund senare hamnar de pd grillen och
da ar det mest Hakan och Pelle som &r glada.

Se alla avsnitt pa hushallningssallskapet.se

Matresan — en del av projektet Var Mat

V&r Mat &r Hushaliningssallskapet Norrbotten-Vasterbottens projekt
for att starka kdnslan for det lokalproducerade. Det gor vi genom en
forelasningsturné och en digital informationsinsats for att férandra
konsumtionsmdnstret, sd att fler valjer lokalproducerad mat.

Las mer p& www.hushallningssallskapet.se
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https://hushallningssallskapet.se/vara-projekt-och-uppdrag/var-mat/

