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.

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.

Morotter fb/Walstedts - Lantbruk och Gardsbutik
Manga ekologiska gardar i Sverige boérjar fa slut pa arets
skord nu i februari, men Mickelgards har fortfaranda sa

att det rdacker, och det ar vi sa tacksamma och glada for.

Kalrot Prasttorp Gard, Alvestad
Veckans ekologiska kalrot har vi hittat hos Prasttorp
Gard, strax utanfor Linkoping. De jamtlandska ekolo-
giska gronsakerna har slut pa sasong, men med stod av
gardar fran évriga Sverige sa kan vi dnda ata ekologiska
svenska gronsaker ett tag till.

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. Passa pa att dta godaste semlorna pa
Frejas Bakeri nu i harliga semmeltider!

MIDDAGSLADAN VECKA 6

600g regnbagsfilé, Bortnans Fjallvattenfisk
500g flaskytterfilé, Gorviks gardskott
5009 algfars, Jillie Ren & Vilt

500g algfalukorv, Jillie Ren & Vilt

1 kg kalrot/morot eko, flera gardar

2 kg potatis eko, Fjasen och Fjallan

1 nybakat bréd eko, Frejas Bakeri

VECKANS RECEPT

‘Helstekt fliiskytterfilé med baconkrisp
‘Tax med kall 6rtsas och pressad potatis
Algfiirsbiffar med svampsds och kokt potatis

Algfalukorv med resmarin- och honungsrostade
rotsaker

070-361 41 23
eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com
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med baconkrisp, tomatsas och ris

1 flaskytterfilé
salt och peppar
smor att steka i
2 dl vatten
140g bacon

Tomatsas:
400g krossade tomater
1 stor burk skivade champinjoner

Tillbehor:
"en god sallad”

Putsa kottet, salta och peppra och lat det bli rums-

tempererat.
Satt ugnen pa 175 grader och forbered riset.

Bryn kottet runt om i smor i het panna. Lagg over
till en ugnsfast form och satt i termometer. Vispa
ur stekpannan med 2 dl vatten och hall ner i for-
men. Stek i ugnen till kéttet nar 70 grader. Ta ut
och lat vila i aluminiumfolie medan du gor resten.

Finstrimla baconet och stek det knaprigt. Lagg
over pa en bunt hushallspapper pa ett fat.

Fras champinjonerna i lite smor i en kastrull. Till-
satt de krossade tomaterna och lat puttra ihop en
stund. Krydda om du vill, men sasen ar aven god
utan kryddor.

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 dr skivat sa ar det
ganska snabbt gjort.

Gor salladen och skeda 6ver skyn pa kottet och
stro sist pa baconkrispet.

Servera kottet med tomatsas, ris och en god
sallad.

med kall 6rtsas och pressad petaltis

600g regnbagsfilé
salt och peppar
smor att steka i

Ortsas:

2 dl creme fraiche

% dl majonas

1 dl hackade farska orter (tinade frysta gar bra)
salt och svartpeppar

citronpeppar

Tillbehor:
pressad potatis
citronklyftor
isbergssallad

Lat helst fisken bli rumstempererad, da blir det
lattare att fa ett jamnt, bra resultat.

Torka av skinnet och dra ur benen ur fisken och
skdr den i 4 bitar. Krydda med salt och peppar.

Blanda ihop ingredienserna till 6rtsasen och stall
kallt.

Ldagg nagra salladsblad i en skal med iskallt vatten.

Koka potatis, skar citronklyftor och strimla salla-
den.

Stek fisken hastigt i smor pa bada sidorna, borja
med kottsidan och avsluta med skinnsidan. Lyft ur
dem fran pannan precis nar de blivit genomstekta
(det gar fort sa se upp).

Pressa potatisen och servera genast med den nys-
tekta fisken, den kalla 6rtsasen och den krispiga
isbergssalladen.

med svampsas och kokt potatis

500g algfars

1 brk creme fraiche m. fetaost & soltorkad tomat
2 tsk viltkrydda

2 tsk viltfond

Svampsas

6-7 farska champinjoner
1 msk smor

2 dl gradde

2 dl mjolk eller vatten
0,5 tarning koéttbuljong
1,5 msk mjol

1-2 tsk oxfond
vitlokspeppar

salt

Tillbehor:
kokt potatis
lattkokt broccoli

Blanda ihop alla ingredienser till biffarna och lat
smeten vila medan du gér svampsasen.

Skiva champinjonerna och stek i torr panna till de
har fatt farg och doftar gott. Tillsatt en klick smor
och steka in. Stré 6éver mjolet och blanda runt. Till-
satt gradde lite i taget medan du vispar, sa att det
blir klumpfritt, och tillsdtt sedan mjolk/vatten pa
samma satt. Tillsatt halv buljongtdrning, oxfond
och smaka av med salt och vitlokspeppar.

Satt pa potatisen.

Stek en provbiff i smor i en stekpanna, garna med
lock, och smaka av. Stek sedan resten av biffarna i
omgangar, klicka bara ut dem och slata till med en
sked. Lat biffarna vila under lock till servering.

Koka broccolin hastigt i lattsaltat vatten och ser-
vera direkt med algfarsbiffar, svampsas och kokt
potatis.



