Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjallan
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 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. Det kdnns pa smaken ndr en gris har haft
det bra.

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.

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!

Johan Vejdeland, R6dén Johan: 070-3720874
Veckans dgg kommer fran Johan Vejdeland pa Rédon.
Hans KRAV-hons har bl.a. lite extra gott om plats och

ar ute och pickar fritt om somrarna. Johan har aven en
gardsbutik, men ring innan for att se att han ar hemma.

Are Atlantfisk fb/areatlantfisk
Are Atlantfisk drivs av tva rutinerade kockar som endast
koper in fisk fran de som anvander sig av hallbara fiske-
metoder. Pa fredagar kl.12-18 finner ni dem i Brattland,
dar de sdljer dagens fangst direkt fran fiskbilen.

MIDDAGSLADAN VECKA 8

500g algskav, Jillie Ren & Vilt

5009 skreitorskfilé MSC, Are Atlantfisk
500g notfars eko, Nygardens Limousiner
8009 karré, Gorviks gardskott

1 kg moroétter eko, Walstedts Lantbruk

2 kg potatis eko, Fjasen och Fjallan

6 dgg eko, Johan Vejdeland R6don

1 nybakat bréd eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

Sproda fisknuggets m. potatismos & citronklyftor
‘Pasta med grénsaks- och kétifdrssas
Algskavswok med sesamfrén och ketjap manis

‘lagtempbakad karré med rostad sétpotatis och
picklat dpple

070-361 41 23
eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com
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med potatismos och citronklyftor

800g potatis
1 dl varm mjolk
en klick smor
salt och peppar

500g torskfilé
2 dgg

2 dl mjol + salt
2 dl strobrod
smor

Tillbehor
rivna morotter
citronklyftor

Skala och satt pa potatisen.

Vispa dggen latt och lagg upp i en djup tallrik.
Blanda mjol och salt i en annan tallrik och strobrod
i en tredje tallrik.

Doppa fiskbitarna i mjél och salt, sen i dgg och
sist i strobrodet.

Stek fiskbitarna i mycket smoér pa medeltempera-
tur i omgangar till de har fatt en gyllene yta och
doftar gott.

Vispa den kokta varma potatisen med den varma
mjolken och en klick smor till lagom konsistens,
smaka av med salt och peppar.

Riv mordtter och servera med nystekta fisknug-
gets, potatismos och citronklyftor.

med grénsaks- och kétifdrssas

2 morotter

4 dI vitkal

15 cm purjolék

1 chilifrukt

2 finhackade/pressade vitloksklyftor
olivolja

5009 kottfars

2 burkar krossade tomater

2 msk gronsaksfond (eller annan fond)
1 msk soja

salt och peppar

Tillbehor
pasta
creme fraiche

Riv grovt eller finstrimla morotter, vitkal, purjolok,
chili och vitlok. Fras gronsakerna mjuka i olja i en
het stekpanna till de &r mjuka och blanka.

Tillsatt farsen och lat den steka med en liten
stund.

Tillsatt krossade tomater, soja och fond och lat det
koka ihop medan du kokar pastan. Smaka av sasen
med salt och peppar.

Servera gronsaks- och kottfarssasen med pasta
och toppa med en klick creme fracihe.

Ursprungsrecept: Jennys matblogg

med sesamfrén och keljap manis

5009 algskav

3 palsternackor

2 morotter

4 kokta potatisar
0,5 purjolok

2 vitloksklyftor

1 msk rapsolja
0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar

3 msk ketjap manis
1 msk vatten

1 msk sesamfron

2 krm salt

Halvtina dlgskaven i kylskap 6ver dagen eller i ca
30 min i kallt vattenbad.

Skala och finstrimla palsternackor och moroétter.
Skala och skiva potatisen. Ansa och finstrimla pur-

joloken. Skala och finhacka eller pressa vitloken.

Woka kottet i tva omgangar i het olja i wok- eller
stekpanna ca 3 min.

Ta upp kottet och woka grénsakerna ca 3 min.
Blanda kott och grénsaker. Vand ner potatisski-

vorna forsiktigt i woken. Blanda ingredienserna till
sasen och hall den over.

Ursprungsrecept: dn.se



