Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjillan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Torvalla
odlar bade potatis och har biodling, och sdljer nyslungad
honung och potatis sa lange skérden dcker. Nu ar det
slut pa ekologiska gronsaker i Jamtland, och snart har
dven potatisen slut pa sdsong. Sa vi far passa pa att njuta
salange det finns kvar.

Gorviks gardskott & chark Leif: 070-5573995
Hos broderna Per och Leif far grisarna leva ett naturligt
liv i lugn och harmoni, vilket tyvarr ar sallsynt i dagens
grisuppfodning. Grisarna slaktas hemma pa garden av
Leif och Per sjdlva, och de styckar och packeterar dven
allt kott sjdlva. Det kdnns pa smaken ndr en gris har haft
det bra.

Nygardens Limousiner fb/nygardens-limousiner
Ett ekologiskt jordbruk i Hara med uppfédning av kott-
rasen Limousin. Gardsbutiken dr 6ppen tor-fre kl.15-18
dar du kan kopa farskt och fryst limousinkott, lufttorka-
de korvar av olika slag, kallrékt och lufttorkat nét- och
griskott samt grillfardiga hamburgare.

Frejas bakeri fb/frejasbakeri
Veckans brod ar bakat av Frejas bakeri pa Nedre Freja-
gatan 9 i Ostersund. Pa Frejas bakeri bakas det bullar,
brod och kakor pa ekologiska ravaror, surdegar och
mycket karlek. Pa varen och sommaren har de den mysi-
ga gardsserveringen oppen, det dr helt underbart att ta
en kopp kaffe och en nybakad bulle dar, insvept i en av
filtarna om det fortfarande ar lite kyligt ute. Tips!

Johan Vejdeland, R6don Johan: 070-3720874
Veckans dgg kommer fran Johan Vejdeland pa Rédon.
Hans KRAV-hons har bl.a. lite extra gott om plats och

ar ute och pickar fritt om somrarna. Johan har aven en
gardsbutik dar du kan handla direkt fran garden, men
ring innan for att se att han ar hemma.

Bortnans Fjallvattenfisk bortnanfisken.se
Monica Persson odlar roding och regnbagslax i strom-
mande vatten och forddlar fisken enligt gamla traditioner
pa ett hantverksmdssigt satt. Hon har vunnit manga
medaljer for sina fina produkter. Passa pa att handla i
den mysiga lilla fiskbutiken om du ar i Bértnan.

MIDDAGSLADAN VECKA 10

600g regnbagsfilé, Bortnan

500g lovbiff eko, Nygardens Limousiner
5009 grytbitar eko, Nygardens Limousiner
4009 strimlad skinkstek, Gorviks gardskott
6 dgg eko, Johan Vejdeland R6don

2 kg potatis eko, Fjasen & Fjdllan

1 nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

‘Tovbiffsrullar i 6rt- ochvitlokssas

‘lax i ugn med en god sallad och pressad potatis
“Wok med fliiskkétt och diggnudlar i sétsyrlig sas
Mustig kalops med inlagda rédbetor och kokt
potatis

070-361 41 23
eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com
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i 6rt- ochvitlokssas med avorioris

5009 lovbiff

salt och peppar

175-200g farskost med orter
2 sma vitloksklyftor

smor till stekning

2 dl creme fraiche

1 dl vatten

chiliflakes (kan uteslutas)

Tillbehor:

gurkskivor

farska basilikablad (kan uteslutas)

avorioris (kan bytas mot annat ris, men detta
passar extra bra till den har ratten)

Lagg ut kottskivorna pa en skarbrdada och krydda
med salt och peppar pa bada sidorna. Lat kottet
ligga en stund sa att det blir rumstempererat.

Satt pa riset.

Blanda farskosten med pressad vitlék. Dela varje
[6vbiff i tva delar. Bred pa hélften av ostroran.
Rulla ihop och fast med tandpetare.

Bryn rullarna i smor i stekpanna tills de far fin
farg. Ta dem ur stekpannan. Koka ihop creme
fraiche och vatten och ev. chiliflakes. Lagg tillbaka
rullarna och lat smaputtra ca 8-10 minuter. Limou-
sinkottet ar mort och magert, sa det blir snabbt
klart, men se till att kottet ar genomstekt anda in i
mitten av rullen.

Skiva gurkan.

Servera lovbiffsrullarna i ort- och vitlokssasen med
avorioris och gurka.

med en god sallad ech pressad petalis

1 regnbagsfilé med skinn
salt och peppar
olja

SAS:

2 dl filmjolk

4 msk majonas

dill (kan uteslutas, sasen dr god danda)

Tillbehor:

pressad potatis

1 citron (citronklyftor)

"en god sallad”

nagra dillkvistar till dekoration (ev.)

Lat fisken bli rumstempererad helt igenom.
Satt ugnen pa 225 grader.

Torka av fisken och ldgg den med skinnet ned-

at i en smord, ugnsfast form. Dra ur benen som
sticker upp med en plattang eller pincett. Dra med
fingret langs hela ryggraden for att se att alla ben
ar borta.

Satt pa potatisen.

Pensla ovansidan av fisken med olja och krydda
med salt och peppar. Satt in i mitten av ugnen i
225 grader i ca 15 minuter, till fiskkottet slapper
fint fran skinnet.

Gor under tiden i ordning sasen. Blanda filmjolk
och majonas till en slat sas. Blanda ner hackad dill
om du vill ha det i.

Gor en god sallad och klyfta citronen.
Garnera laxen med dillkvistar och citronklyftor.

Pressa den kokta potatisen och servera direkt till-
sammans med laxen, sasen och en god sallad.

och dggnudlar i sétsyrlig sas

400g stimlad skinkstek
salt och peppar

smor och olja att steka i
0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 dl vatten

1 kottbuljongtarning

1 klyfta vitkal

1 broccolihuvud

1 liten purjolék

1 liten burk ananasringar
0,5 dl ananasspad

1 msk kinesisk soja

1 msk vindager

1 tsk salt

2 tsk arrowrot eller potatismjol

Tillbehor:
aggnudlar

Lat kottet bli rumstempererat och skar det i
jamnstora strimlor. Salta och peppra. Bryn kottet

i omgangar i smor i en het stekpanna till det har
en fin stekyta. Lagg over till en gryta efter hand.
Tillsatt salt, peppar, vatten och buljongtarning och
lat puttra pa svag varme under lock ca 20 minuter.

Skar vitkal i tunna strimlor, purjo i tjocka skivor
och broccoli i munsbitar. Woka/stek gronsakerna
hastigt i lite olja.

Skdr ananasen i munsbitar.

Satt pa dggnudlarna 5 minuter innan servering.
Blanda ner gronsakerna och ananasen med kottet
och smaka av med ananasspad, soja, vindger och
salt. Ror ut arrowrot eller potatismjol i lite kallt
vatten. Tillsatt under omrorning och ge ett hastigt
uppkok.

Servera woken direkt med nykokta dggnudlar.

Ursprungsrecept: Inger Svensson



