Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjallan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Torvalla
odlar bade potatis och har biodling, och séljer 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.

Johan Vejdeland, R6dén 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.

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.

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 ar 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!

Nygardens Limousiner fb/nygardens-limousiner
Ett ekologiskt jordbruk med uppfédning av kottrasen
Limousin. Gardsbutiken ar 6ppen tor-fre kl.15-18 dar du
kan kopa farskt och fryst limousinkott, lufttorkade kor-
var av olika slag, kallrékt och lufttorkat nét- och griskott
samt grillfardiga hamburgare. Kottet ar valdigt mort och
magert, sa det blir klart otroligt snabbt.

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 12

500g lovbiff eko, Nygardens Limousiner
300g varmrokt lax, Bortnans Fjdllvattenfisk
900g kotletter med ben, Gorviks gardskott
500g notfars eko, Nygardens Limousiner

6 dgg eko, Johan Vejdeland R6don

2 kg potatis eko, Fjasen & Fjdllan

1 nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

‘Tovbiff med pemmes och kryddsmér
‘Vafflor med lax- och firskoestréra
Potatis- och kétifiirsgrating med sallad
Mora fliskkotletter med kokt potatis och
svartvinbdirsgelé

070-361 41 23
eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com

MIDDAGSLADAN

VECKA 12

VINNARE PA
GULDGALAN 2015

ARETS GRONA




med pommes och kryddsmér 4p

900g potatis
3 msk olivolja
flingsalt

100g smor, rumstempererat
0,5 kruka persilja

1 klyfta vitlok

flingsalt

svartpeppar

500g l6vbiff
olivolja
smor

salt
svartpeppar

Tillbehor:
babyspenat
tomat

Satt ugnen pa 200 grader och lat kottet fa rums-
temperatur.

Tvatta potatisen ordentligt och skdr i pommes-

frittesstora strimlor. Ligg dem pa en plat med bak-

platspapper. Blanda om noga med olja och salt.
Satt in i ugnen ca 30 min.

Skar smoret i kuber och lagg i en bunke. Pressa i
vitlok. Skolj, torka och finhacka persiljan och till-
satt till smoret. Krydda med en nypa flingsalt och
peppar. Vispa smoret luftigt med en elvisp. Smaka
av med salt och peppar. Lat smoret sta framme.

Skar tomaten i klyftor och blanda med babyspenat.

Krydda I6vbiffen med salt och peppar. Hetta upp
en stekpanna med lite olja och smoér och stek 16v-
biffsskivorna pa bada sidor pa medelhdg varme.

Servera l6vbiffen med pommes, kryddsmor, tomat
och babyspenat.

med lax- & firskostréra 4p

2 dl mineralvatten

2 krm salt

3 dl vetemjol

3 dl vispgradde
smor till vaffeljarnet

Lax- och fdirskostrora:

200g farskost

ca 300g varmrot lax

skalet av 1/2-1 citron (helst eko)
2 msk finhackad dill

salt

nymald peppar

Tillbehor:

rod stenbitsrom

nagra dillkvistar till garnering (kan uteslutas)
nagra skivor citron till garnering (kan uteslutas)

Satt ugnen pa 75 grader.

Vispa samman vatten, salt och mjol till en klumpfri
smet. Vispa gradden i en annan skal. Vand sedan
ner den i smeten.

Bena ur laxen och dela den i sma bitar. Blanda
farskosten med citronskal (b6rja med lite) och
dill. Rér ner laxen. Smaka av med salt, peppar och
citronskal.

Pensla vaffeljarnet med smor och lat det bli riktigt
hett. Hall i cirka % dl smet och grdadda ett par mi-
nuter tills vafflan har fatt firg och doftar gott.

Lagg de fardiga vafflorna pa galler i ugnen, medan
du graddar resten av smeten.

Servera vafflorna nygraddade med lax- och farsko-
stroran och stenbitsrom och garnera med dillkvis-
tar och citronskivor.

med en god sallad 4p

1 gul I6k

2 vitloksklyftor
5009 notfars

1 msk olivolja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar
3 msk tomatpuré

1 msk kalvfond

2 dl vatten

900g potatis

smor till ugnsformen
150g gratdangost

Tillbehér:
en god sallad

Satt ugnen pa 225 grader.

Finhacka I6k och vitlék. Bryn farsen i olja 2-3 min.
Ror ner 16k och vitlok och fras en stund till. Tillsatt
salt, peppar, tomatpuré, kalvfond och vatten. Lat
koka ihop i ca 5 min.

Skala och skar potatisen i drygt 1/2 cm tjocka
skivor.

Varva potatis och farsréra i en smord ugnsform.
Stro over ost. Gratinera mitt i ugnen ca 30 min.

Gor en god sallad.

Lat gratangen vila en stund och servera sedan
tillsammans med en god sallad.

Ursprungsrecept: alltommat.se



