Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjillan
Bogna och Carl-Ove i Torvalla odlar bade potatis och

har biodling, och sdljer nyslungad honung och potatis
sa lange skorden racker. Nu dr det slut pa ekologiska
gronsaker i Jamtland, och snart har dven potatisen slut
pa sdsong. Sa vi far passa pa att njuta saldnge det finns!

Johan Vejdeland, R6dén Johan: 070-3720874
Veckans dgg kommer fran Johan Vejdeland pa R6don.
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.

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.

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.

Skogens Skéna Grona, SSG fb/skogensskonagrona
Eva Magnusson foradlar skogens grona till alla méjliga
harliga produkter och saljer till butiker, restauranger,

pa marknader och i egen webbutik. Hon har nu flyttat
bade produktion och sin butik till Ange, men har rétterna
i Jamtland och verkar fortfarande har. Prova dven Evas
gransirap Gran Zirup- den norrlandska lonnsirapen.

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 paketerar dven allt
kott sjdlva.

MIDDAGSLADAN VECKA 16

300g varmrokt regnbagsfilé, Bortnan
15g torkad rédgul trumpetsvamp, SSG
5009 strimlat notkott eko, Nygardens
7009 flaskytterfilé, Gorviks gardskott
500g notfars eko, Nygardens Limousiner
6 dgg eko, Johan Vejdeland R6don

2 kg potatis eko, Fjasen & Fjillan
nybakat broéd, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

Mammas godaste moussaka med varmrékt lax
Stora saftiga kéttbullar i temat- och basilikasas
‘Fliiskytterfilé med rédgul trumpetssvampsas

‘Wrap m. restad majssallad, kryddigt kétt och
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med varmrékt lax 4p

2 mellanstora squash
(ev. salt om du har tid)
1 varmrokt lax

1 stor gul 16k

smor att steka i

5 agg

4 dl mjolk

1/4 dl gradde

2/3 tsk salt

1 krm svartpeppar

1-2 dl riven smakrik ost

TILLBEHOR:
creme fraiche+riven pepparrot/ persiladekrydda
kall rod, krispig paprika

Satt ugnen pa 200 grader.

Skar av skaftbiten pa squashen och hyvla den till
langa remsor med mandolin eller osthyvel. Lagg
over i eldfast form. Salta lite mellan lagren, for
att dra ut vatska. Har man brattom kan man géra
lasagnen utan att dra ut vatskan.

Rensa laxen fran ben och smula den i sma bitar.
Hacka |oken och stek den forsiktigt i lite smor.

Vispa agg, mjolk och gradde. Tillsatt salt och
svartpeppar.

Om du har saltat squashen: Skélj av squashen och
torka av den nagot. Skolj av formen.

Varva remsorna av squashen med den smulade
laxen och den stekta I6ken, liksom lasagne. Det
ska vara tunna lager av lax. Hall pa den vispade
aggsmeten och lyft lite pa nagra stallen sa att vats-
kan tranger in ordentligt.

Stro osten over lasagnen och grdadda ca 35 min.

Lat laxmoussakan vila lite och servera sedan med
smaksatt creme fraiche och kall, krispig paprika.

i temat- och basilikasas 4p

1 gul I6k

1 vitloksklyfta

3 msk olivolja

ca 700g passerade+krossade tomater
1 dl rédvin (matlagningsvin gar bra)
1 nypa socker, ca 1/2 tsk

1 tsk salt

1 tsk torkad basilika

500g notfars

1 gul I6k

1 aggula

1/2 dl gradde

1 msk kalvfond

TILLBEHOR:
farsk pasta
farska basilikablad (kan uteslutas)

Dela I6ken i halvor och krossa vitloken latt, fras i
olja i nagra minuter i en stor kastrull. Tillsatt allt
till tomatsasen och lat puttra medan du gor kott-
bullarna, garna under lock.

Blanda allt till kéttbullarna i en bunke. Stek en
liten provbulle och smaka av. Rulla stora kottbullar
och spola handerna med kallt vatten lite da och
da. Stek ca 8 at gangen och lagg sedan ner dem i
tomatsasen. Lat puttra pa svag varme ca 15 min
eller till de ar klara.

Satt under tiden pa pastavattnet, men koka pastan
forst nar allt ar klart.

Ta ur loken och vitloken ur tomatsasen, smaka av
och servera sedan kottbullarna i tomatsasen med
den nykokta pastan och eventuellt basilikablad.

med rédqul trumpetsvampsas 4p

1 flaskytterfilé

salt och svartpeppar
smor att steka i

2 dl vatten

159 torkad svamp
1,5 dl vatten

1 msk smor

2 dl vispgradde

2 dl mjolk eller vatten
1,5 msk mjol

1-2 msk oxfond
vitlokspeppar

salt

TILLBEHOR:
kokt potatis
"en god sallad”

Lat kottet bli rumstempererat och satt ugnen pa
175 grader.

Putsa kottet och krydda. Bryn kottet runt om i
smor i het panna. Lagg over till en ugnsfast form
och satt i termometer. Vispa ur stekpannan med
vatten och hall ner i formen. Stek i ugnen till kottet
nar 70 grader. Ta ut och lat vila i aluminiumfolie
medan du gor resten.

Koka potatisen och gér svampsasen: Krossa svam-
pen och lat dra en minut med vatten i en kastrull.
Koka upp och tillsatt smoret. Lat allt vatten koka
in, ca 10 min. Tillsatt gradde och vatten. Gor en
redning pa mjol+lite vatten och vispa ner i sasen.
Smaka av med fond, vitlokspeppar och salt.

Skar kottet i ca 1 cm tjocka skivor. Det far garna
vara ljusrosa, men ar det rott sa behover det sta
en stund i ugnen. Nar kottet ar skivat sa ar det
ganska snabbt gjort.

Servera kottet med svampsas, kokt potatis och en
god sallad.



