Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjillan
Sa fin ekologisk potatis! Kontakta Bogna eller Carl-Ove
om du vill kdpa mera potatis eller nyslungad honung, de
har bade gardsbutik och nagra utlamningsstallen.

Bogna 070-511 64 17 Carl-Ove 070-670 46 06

As Tradgard fb/astradgard
Sdsongens sista jamtlandska mordtter, sa passa pa att
njuta. Lars Olsson med familj odlar ekologiska gronsaker
utan varken bekampningsmedel eller konstgodsel och far
fram helt fantastiska gronsaker fulla av smak och farg.
Folj As Tradgard pa facebook for att se vad som hinder.

Bortnans Fjdllvattenfisk bortnanfisken.se
Monica Persson odlar roding och regnbagslax i strom-
mande vatten och foradlar fisken enligt gamla traditioner
pa ett hantverksmadssigt satt. Hon har vunnit manga
medaljer i Mathantverks SM for sina fina produkter.

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 renforddling med en rad utmarkelser
och meriter. Har tillverkas manga fina produkter och

fint mathantverk, tydligt att det ligger mycket kunskap
bakom varje produkt fran Jillie ren & vilt.

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. Valkommen att hdlsa pa Leif & Per och
gorviksgrisarna om du vill, bara att hora av dig.

Reko/Activs Gard i Tomelilla, Skane reko.nu
I Jamtland finns det ingen kycklinguppfédning, men pa
REKOs gardar har kycklingarna det bra, sa det kyckling-
kottet vill vi ha i ladan. Dar lever kycklingarna dubbelt sa
lange och har 3 ganger sa mycket plats som i den kon-
ventionella uppfodningen. Plus att de varje dag far vara
ute fran att de vaknar dnda till kvallen. Fédan ar GMO-fri
och ingen antibiotika ges i forebyggande syfte. Lds mer
om REKO och se filmer pa deras hemsida och facebook.

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!

MIDDAGSLADAN VECKA 2

1 regnbagsfilé, Bortnans Fjallvattenfisk
500g algfars, Jillie Ren & Vilt

5009 kycklinglarfilé eko, Reko kyckling
5009 strimlad farsk skinka, Gorvik

1 kg mordtter eko, As Tradgard

2 kg potatis eko, Fjasen a Fjdllan

1 nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

Vild kéttfiirssas med féirsk tagliatelle

Snabb och god fiskseppa med vitlsksbréd
‘Kyckling med tva saser och klyftpotatis
‘Portergryta med kokt potatis och morotssallad

070-361 41 23
eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com
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med fcirsk tagliatelle 4p

500g algfars

1 msk tomatpuré

2 msk olja

1 gul l6k

3 vitloksklyftor

1 gron chili (kan uteslutas)
1 morot

2509 rotselleri

1 burk passerade tomater
2.5 dl vatten

1 msk kalv- eller viltfond

1 dl rott vin (matlagningsvin gar bra)
1 tsk timjan

0.5 tsk rosmarin

salt och svartpeppar

Tillbehor
farsk tagliatelle

Fras dlgfars och tomatpuré i tva omgangar i 1 msk
olja.

Skala och hacka I6k och vitlok. Kdrna ur och fin-
hacka chilin. Fras 16k, vitlok och chilii 1 msk olja i
en stor gryta 2-3 min.

Skala och riv morot och rotselleri. Blanda ner
i grytan och fras ytterligare 2 min.

Tillsatt resten och lat smaputtra under lock en
liten stund eller upp till en timme om du har tid.

Smaka av med salt och peppar.

Koka tagliatellen och servera direkt med kottfars-
sasen.

Ursprungsrecept: :dn.se

med vitloksbréd 4p
3 morotter

1 stor purjolok

olja att steka i

1 tarning fiskbuljong
1 liter mjolk 3%

1 dl gradde

1 regnbagsfilé

salt och peppar

Vitloksbréd

50g rumsvarmt smor

2 vitloksklyftor

0.5 dl finhackad persilja
en nypa salt

nagra skivor surdegsbrod

Satt ugnen pa 200 grader och blanda sméret till
vitloksbroden med pressad vitlok, finhackad persil-
ja och en nypa salt.

Skala och riv morotter och strimla purjoloken. Fras
i olja tills det blir mjukt. Smula ner fiskbuljong och
hall i mjolk och gradde. Smaka av med salt och
peppar och lat koka upp.

Dra ur benen i fiskfilén med en fisktang eller
pincett. Dra med fingret over fisken for att kdnna
att alla ben ar borta. Skar fisken i sma bitar och
krydda med salt och peppar. Ldgg ner fiskbitarna i
grytan och lat den sjuda i cirka 5 min.

Skar brodet i skivor och bred pa vitlokssmoret.
Rosta i ugnen i ca 10 min och servera direkt med
fisksoppan.

och klyftpotatis 4p

Kyckling 5009 kycklinglarfilé
2 tsk spiskummin
2 tsk paprikapulver
1 msk sambal oelek
1 klyfta vitlok, pressad
1 msk olivolja
salt och svartpeppar

Vit sas 2 dl tjock yoghurt
1 dl majonnas
1 klyfta vitlok, pressad
1 krm cayenneppeppar
salt

Réd sas 1.5 dl ajvar relish, mild
1 dl tomatpuré
0.5 dl naturell olja
2 msk sambal oelek
salt och svartpeppar

Klyftpotatis 800g potatis
olja
salt
Tillbehér 2 tomater, klyftade

Satt ugnen pa 225 grader. Skolj potatisen och skar
i tunna klyftor. Blanda med olja och salt pa en plat
och stek i ugnen i ca 30 min. Satt in kyckling och
sank till 200 grader efter 10 min.

Ta bort skinnet fran kycklingen om du inte vill ha
det kvar. Blanda sedan med kryddor, vitlok och
olja och lagg i en ugnsfast form. Stek i 20 min.

Blanda ihop saserna och smaka av. Strimla kyck-
lingen och servera med klyftpotatis, sas och sallad.



