Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjillan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Torvalla
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 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.

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 renférdadling med en rad utmarkelser och
meriter.

Nygardens Limousiner fb/nygardens-limousiner
Ett ekologiskt jordbruk i Hara med uppfédning av kott-
rasen Limousin. Gardsbutiken ar 6ppen tor-fre kl.15-18
dar du kan kopa farskt och fryst limousinkott, lufttorka-
de korvar av olika slag, kallrékt och lufttorkat nét- och
griskott samt grillfardiga hamburgare.

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

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

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 och de far fram
prima betor av alla de slag.

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 hdrliga semmeltider!

MIDDAGSLADAN VECKA 7

5009 tunt skivad kotlett, Gorvik

500g notfars eko, Nygardens Limousiner
500g dillgravad lax, Bértnan

500g alggrytbitar, Jillie Ren & Vilt

1 kg rotsaker eko, flera gardar

2 kg potatis eko, Fjasen och Fjallan
nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

‘Kotlett i ugn med kokt potatis och goda sdasen
Snabbgulasch och varma osttortillas
‘laxpudding med sallad och citrenvindigrett
Gun-Helens goda dilggryta och restade rotsaker

MIDDAGSLADAN

VECKA 7

VINNARE PA
GULDGALAN 2015

ARETS GRONA

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

GULD




med kokt potalis och goda sdsen

600g tunt skivad kotlett
2 msk smor till stekning
salt

svartpeppar

1 burk cocktailtomater
1 dlI farsk/fryst basilika
1 bit purjolok

0,5 tsk svartpeppar

1 tsk salt

1 tsk sambal oelek

2 dl creme fraiche

Tillbehor
kokt potatis

Lat kottet helst bli rumstempererat och sdtt ugnen
pa 175 grader.

Gnid in kottet med salt och nymald svartpeppar.
Bryn kottet i 1T msk smor till det far farg.

Hacka basilika, dela cocktailtomaterna och strimla
purjoloken. Hall i en skal och tillsatt cremé fraiche,
sambal oelek, salt och peppar. Rér om.

Sprid ut kottet i en ugnsfast form, hall pa cremé
fraiche-blandningen och lat ga i ugn 20-30 min.

Koka potatisen.

Servera kotletterna i den goda sasen tillsammans
med kokt potatis.

ochvarma osttortillas

500g notfars

2 gula lokar

1 stor rod paprika
smor

2 tsk paprikapulver
1 tsk hel kummin
1,5 tsk mejram

2 tsk soja

1 msk tomatpuré
400g krossade tomater
1 dl vatten

2 msk kalvfond
salt

peppar

2 msk olivolja

1/2 klyfta vitlok

1/2 tsk chiliflakes

2 stora tortillabrod

509 riven ost, garna lagrad och smakrik

Tillbehor
1-2 dI graddfil
Skala och hacka Iéken. Skar paprikan i sma tar-

ningar. Fras i smor utan att det tar farg.

Blanda i paprikapulver, kummin och mejram och
lat kryddorna frasa med nagon minut.

H6j varmen, ldgg i farsen och stek den smulig.
Tillsatt soja, tomatpuré, tomater, vatten och fond.

Koka ihop sasen under lock cirka 15 minuter. Sma-

ka av med salt och peppar.

Pensla tortillabréden pa en sida med vitloksoljan.

Fordela osten pa ett av broden. Lagg pa det andra.

Varm en stor stekpanna nagot éver medelvarme.
Varm broden i ca 3-5 minuter pa en sida i taget sa
att osten smalter och bréden far en ljusbrun yta.
Obs brann ej! Sank varmen sa att osten smalta.

med sallad och citrenvindigrett

5009 gravad lax

1 gul I6k

1 msk smor

5009 kokt kall potatis
4 agg

3 dl mjolk

1 dl gradde

1/2 citron, saft och skal
salt och vitpeppar

Citronvindgrett

1 tsk pressad citron
1/2 tsk dijonsenap
1/4 tsk svartpeppar
1/8 tsk salt

1 vitloksklyfta

3 tsk olivolja

Tillbehor
ev. skirat smor
"en god sallad”

Satt ugnen pa 200 grader.

Bena ur och skiva laxen i tunna skivor. Skala och
skiva loken valdigt tunt. Stek den mjuk i smor utan
att den tar farg.

Skiva potatisen. Smorj en form rikligt med smor.
Varva formen med lax, 16k, potatis och krydda
mellan varven. Toppa med nagra skivor lax.

Vispa samman dggen med mjolk och gradde.
Smaksatt med citronsaft och finrivet skal. Smak-
satt med lite salt och peppar. Gradda mitt i ugnen
i 30-40 minuter.

Bryn smoret i en kastrull sa att det far en notig och
gyllenbrun farg. Gor en god sallad. Vispa allt till
vindgretten utom olja, vispa i den sist, lite i taget.
Servera laxpuddingen med en god sallad, vinagret-
ten och ev. skirat smor.

Ursprungsrecept laxpudding: Mitt Kok



