Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjallan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Torvalla
odlar bade potatis och har biodling, och sdljer nyslungad
honung och potatis sa lange skorden acker. 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 tyvadrr 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.

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!

Jillie ren & vilt jillie.se
| Ljusnedal strax utanfor Fundsdalen ligger Jillie ren &
vilt som foradlar ren- och viltkott av hog kvalitet. De har
tagit over verksamheten efter Blindh Ren som legat i
framkant inom renférdadling med en rad utmarkelser och
meriter.

HALGO Glada Kocken fb/gladakocken
Jesper Nystrom ar mannen bakom Glada Kocken och
HALGO-produkterna. Korvarna kdnnetecknas av hég
koétthalt och korta innehallsférteckningar.

Are Atlantfisk fb/areatlantfisk
Are Atlantfisk drivs av tva rutinerade kockar som endast
koper in fisk fran de som anvdnder sig av hallbara fiske-
metoder. Pa fredagar kl.12-18 finner ni dem i Brattland,
dar de saljer dagens fangst direkt fran fiskbilen.

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.

MIDDAGSLADAN VECKA 11

600g firsk torskfilé, Are Atlantfisk
500g algfars, Jillie Ren & Vilt

1 flaskytterfilé, Gorviks gardskott

4 dlgchorizo, HALGO Gladakocken
6 dgg eko, Johan Vejdeland R6don
2 kg potatis eko, Fjasen & Fjdllan

1 nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

Smorstekt tor sk med champinjoner och bacon
‘Fliiskytterfilé i langpanna med timjan & vitlok
‘Pasta med mustig tematsas och dlgchorizo
‘Tetaostfyllda dlgfdrsbiffar med tzatziki
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med champinjoner och bacon

600g torskfilé

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

smor att steka i

140g bacon

200g champinjoner

1 rodlok

1/2 msk balsamvindger
salt och peppar

1/2 dl bladpersilja

Tillbehér:
Kokt eller pressad potatis

Skala och satt pa potatisen.

Salta torskfilén med salt och lat det rimma ca 10
min. Stro pa vitpeppar.

Skar champinjoner i kvartar och baconet i bitar.
Strimla rodlok och ta bladen av bladpersiljan.

Stek bacon och champinjoner i smor i en het stek-
panna.

Tillsatt rodlok och balsamvindger. Smaka av med
salt och peppar. Vand ner bladpersiljan.

Stek torskfiléerna i smor i en stekpanna 3-4 min pa
varje sida.

Pressa (eventuellt) potatisen och servera direkt
tillsammans med torskfilé samt bacon- och cham-
pinjonroran.

i langpanna med timjan & vitlok

1 flaskytterfilé

1 dl vitt vin (matlagningsvin gar bra)
1 msk timjan

salt

peppar

6 klyftor vitlok

1 kg blandade rotsaker

1,5 msk olja

Sas:
1,5 dl gradde
1 msk oxfond

Satt ugnen pa 175 grader.
Putsa flaskytterfilén fran fett och senor.

Hetta upp smor i en stekpanna och bryn flaskytter-
filén tillsammans med vitloksklyftor pa medelhog-
till hog varme sa att kottet far en fin gyllenbrun
stekyta runt om.

Ldagg kottet och vitloken till en ugnsfast form, hall
over vinet och stro over timjan och satt in i ugnen
ca 25-30 min beroende pa ugn. Har du en termo-
meter sa stick in den i den tjockaste delen av filén
och stek i ugnen till en innertemperatur pa 63-65
grader.

Tvatta, skala och klyfta rotsakerna och lagg i en
ugnssaker form tillsammans med vitloksklyftor,
olivolja, salt och peppar. Tillaga rotfrukterna till-
sammans med kottet.

Ta ut flaskytterfilén och lat den vila 5 min innan du
skdr upp den i skivor.

Koka ihop gradde med oxfond och smaka av.

Servera kottet med rostade rotsaker och graddsa-
sen.

Ursprungsrecept: foodfolder.se

och mustig tomatsas

farsk pasta t.ex. tagliatelle

4 dlgchorizo

2 purjolokar

1 forpackning krossade tomater
1,5 dl gradde

1/2 tsk salt

1 krm cayennepeppar

Tillbehor
isbergssallad
brod

Koka pastan i rikligt med lattsaltat vatten enligt
forpackningens anvisning.

Skar korven i slantar. Skolj, ansa och strimla pur-
joloken.

Frds korv och purjo i nagra minuter.

Hall pa tomatkross och gradde och lat puttra ca 5
minuter. Smaka av med salt och cayennepeppar.

Servera pastan med tomatsasen, strimlad isbergs-
sallad och brod.

Ursprungsrecept: ica.se



