Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjillan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Ostersund
odlar bade potatis och har biodling, och sdljer nyslungad
honung hela hosten och potatis sa lange den racker.

Gorviks gardskott & chark Leif: 070-5573995
Hos bréderna Per och Leif i Gérvik nagra mil fran Oster-
sund far grisarna leva ett naturligt liv i lugn och harmoni,
vilket tyvadrr dr sdllsynt i dagens grisuppfédning. 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.

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 for sina fina produkter. Passa pa att handla i
den mysiga lilla fiskbutiken om du ar i Bortnan.

Nygardens Limousiner fb/nygardens-limousiner
Ett ekologiskt jordbruk i Hara utanfér Ostersund med
uppfodning av koéttrasen Limousin. Gardsbutiken ar
oppen tor-fre kl.15-18 dar du kan kopa farskt och fryst
limousinkott, lufttorkade korvar av olika slag, kallrokt
och lufttorkat not- och griskott samt grillfardiga hambur-
gare. Kottet ar valdigt mort och magert, sa det blir klart
otroligt snabbt.

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 renforadling med en rad utmarkelser
och meriter. Har tillverkas fantastiskt fina produkter
och mathantverk, tydligt att det ligger mycket kunskap
bakom varje produkt fran Jillie ren & vilt.

Polkabetor fb/mickelgards lantbruk
Mickelgards Lantbruk, i Nar pa sydostra Gotland, ar

en gammal slaktgard som Mari Hakansson och Jérgen
Thomson brukar i tionde generationen. Manga ekologis-
ka gardar i Sverige bérjar fa slut pa arets skord nu i ja-
nuari, men Mickelgards har fortfaranda sa att det racker,
och det ar vi sa tacksamma och glada for.

Bageri Passion fb/bageripassion
Pa Landsvdgen 45 i Sundbyberg bakas det bréd och bak-
verk pa ekologiskt mjol, riktigt smor och dkta gradde.
Allt bakas i bageriets anrika stenugn. Deras semla kom
3:a i tavlingen Stockholms badsta semla- maste provas!
Bageriet ar 6ppet man-fre 6.30-18 och lérdagar kl.8-16.

MIDDAGSLADAN VECKA 4

4009 l6vbiff eko, Nygardens Limousiner

4 farskkorvar paprika, Gorviks gardskott
300g varmrokt lax, Bértnans Fjdllvattenfisk
5009 renskav, Jillie Ren & Vilt

1 kg polkabetor eko, Mickelgards Lantbruk
2 kg potatis eko, Fjasen a Fjdllan

1 nybakat bréd eko, Bageri Passion

VECKANS RECEPT

“Wok med marinerad lovbiff, gronsaker

& jordnétter

‘Féirskkorv med potatismos och picklad rédlok
‘Renskavsgryta med kokt potatis och lingonsylt
‘Bostade polkabetor med varmrékt lax

& citronyoghurt
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m. marinerad l6vbiff, purjo & jerdnétter

3 msk soja

2 msk sweet chilisas

2 tsk riven ingefara

1 finhackad vitloksklyfta
4009 lovbiff

1 purjolok

1 broccolihuvud

2 dl bongroddar
dggnudlar

Tillbehor:
grovhackade jordnotter

Ror ihop soja, sweet chili, ingefdra och vitlok i en
bunke. Strimla koéttet och blanda ner det i mari-
naden. Lat sta framme till det ar dags att steka
kottet.

Strimla purjoloken och dela broccolin i munsbitar.
Spola av béngroddarna om du anvander burkkon-
serverade och lat dem rinna av.Torka av sa mycket
salt som majligt fran jordnotterna och grovhacka
dem.

Satt pa dggnudlarna ca 5 min. innan servering.

Ta upp kottet ur marinaden och stek pa medel-
varme i ett par minuter. Limousinkottet ar mycket
mort och magert, sa det ska endast stekas en kort
stund for att inte bli torrt.

Tillsdtt gronsakerna och stek allt tillsammans i
nagon minut till. Blanda woken med nudlarna och
marinaden och smaka av.

Servera lovbiffswoken med de grovhackade jord-
notterna.

Ursprungsrecept: :dn.se

med potatismos och picklad rédlok
2 roda lokar

1 dl socker

1/2 dI attika (12%)

1 dl vatten

800g potatis

2 dl varm mjolk
259 smor

salt och peppar

4 st farskkorvar
smor att steka i

Tillbehor:
2 klyftade tomater

Ta fram korven och lat den bli rumstempererad.

Skala och skiva l6ken. Koka upp socker, attika och
vatten i en kastrull. Dra av fran varmen och lagg
ner l6ken i kastrullen. Lat svalna i lagen och stall
gdrna ut en stund sa att den kallnar om du har
majlighet.

Skala, dela och koka potatisen riktigt mjuk.

Picka pyttesma hal runt om i skinnet i varje korv
och stek dem pa medelhég varme och vand ofta.
Det tar lite tid for korven att bli klar i mitten, sa
ha inte for hog varme. Korven ar klar nar ytan har
mycket farg och har blivit knaprig, och den ar
precis genomstekt i mitten.

Varm mjolken. Mosa potatisen grovt med en gaf-
fel. Tillsatt smor och rér ner mjolken i omgangar.
Smaka av med salt.

Servera det nygjorda moset med den kalla picklade
rodloken, de nystekta farskkorvarna och tomat-
klyftorna.

med kokt potatis och lingonsylt

5009 renskav

1 lok

1 stor morot

2 dl gradde

2 dl mjolk

2 msk lingonsylt

1-2 msk viltfond

1 tdrning gréonsaksbuljong
smor att steka i

salt och svartpeppar

Tillbehér:
lingonsylt

Halvtina skaven, i rumstemperatur ett par timmar
eller i kylskapet 6ver dagen.

Skala och hacka morot och 16k. Strimla det halvti-
nade kottet med en vass kniv. Bryn kottet i tva om-
gangar i smor pa medelhdg varme och lagg 6ver
till en gryta. Bryn gronsakerna i lite smor och lagg
over till grytan. Tillsatt 6évriga ingredienser och lat
puttra medan du kokar potatisen.

Smaka av grytan med salt, peppar och ev. mer
viltfond.

Servera renskavsgrytan med den kokta potatisen
och lingonsylt.



