Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjallan
Sa fin ekologisk potatis! Bogna och Carl-Ove i Torvalla
odlar bade potatis och har biodling, och séljer 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 nar en gris har haft
det bra.

Jillie ren & vilt jillie.se
I Ljusnedal strax utanfoér Fundsdalen ligger Jillie ren &
vilt som foradlar ren- och viltkott av hog kvalitet. De har
tagit 6ver 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 dr 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 dessa hamburgare.

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!

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

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

Bortnans Fjallvattenfisk bortnanfisken.se
Monica Persson odlar roding och regnbagslax i strom-
mande vatten och forddlar fisken enligt gamla traditioner
pa ett hantverksmdssigt satt. Hon har vunnit manga
medaljer for sina fina produkter. Passa pa att handla i
den mysiga lilla fiskbutiken om du ar i Bértnan.

HARLIGA SPORTLOVSLADAN VECKA 9

2x450g roding, Bortnan

4x90g hamburgare,Nygardens Limousiner
5 rengrillkorvar, Jillie Ren & Vilt

300g rimmat sidflask, Gorviks gardskott
12 dgg eko, Johan Vejdeland R6don

2 kg potatis eko, Fjasen & Fjdllan

1 nybakat brod eko, Frejas bakeri

VECKANS RECEPT

‘Foliebakad réding i ugn eller pagrillen
‘Tjockpannkaka och/eller kolbulle
‘Hamburqgare med utflyktstillbehér

‘Tunnbrédsrulle gourmet med rengrillkorv och
hemmagjord dressing
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eva@gladaladan.com
www.gladaladan.com
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iugn eller pagrillen

Utflyktstips! Gor fiskpaketen klara hemma och
blanda ihop allt till sasen utom fiskvatskan.

2 rodingar 400-500g

1 purjolok )

800g potatis FORKOKT
2 citroner

20g graslok

20g dill

50g smor

1 burk réd stenbitsrom
1,5 dl créme fraiche

2 tsk japansk soja Kikkoman
1 msk citronsaft

salt och peppar

Vik aluminiumfolie till ett paket (vik in alla kanter)
och smorj med rumsvarmt smor.

Skiva kokt potatis och 16k i tjocka skivor och skiva
purjoloken fint. Pressa ur 1 msk citronsaft och
skiva dem sedan i tjocka skivor.

Fordela potatis och purjolok i botten pa alumini-
umet och lagg fisken ovanpa. Tillsatt 6rter och
skivad citron.

Vik ihop paketet och grilla ca 12-15 minuter.
Hall av lite av vatskan i créme fraichen, tillsatt

stenbitsrom, citronsaft, soja och smaksatt med
salt och peppar.

Servera fisken direkt ur folien med sasen vid sidan.

Ursprungsrecept: Jonas Lundgren

Se gdrna Jonas inspirationsfilm!

https://www.tv4.se/nyhetsmorgon/klipp/mitt-kok-

jonas-lundgren-lagar-réding-i-folie-2714922

med lingonsylt och rarivna morétter

4,5 dl mjol

8 dl mjolk

6 agg

300g rimmat sidflask
25g smor

2 dl lingon Tillbehor:
0,5-1 dl socker rarivna morotter

Satt ugnen pa 200 grader.

Lat lingon och 0,5 dl socker koka ihop en stund,
mosa sedan grovt med en gaffel, smaka av med
socker och lat sylten kallna.

Smorj en langpanna. Blanda mjolet med 5 dl av
mjolken till en slat smet. Vispa sedan i resten av
mjolken samt dgg, salt och det smalta smoret.

Lat vila medan du skar flasket i sma sma bitar i
langpannan och bryner en stund i ugnen. Ta ut
langpannan och hall 6ver pannkakssmeten. Gradda
i mitten av ugnen i ca 20-25 minuter, till den har
fatt fin farg och "stannat”.

Servera flaskpannkakan med lingonsylten och
finrivna morotter.

5 dl vatten 1 tsk salt
5 dl vetemjol 300g rimmat sidflask
4 klickar smor

Vispa mjol, vatten och salt till en klumpfri smet
och ta med i t.ex. en petflaska. Lat den géarna sval-
la 10 min-1 timme. Skar flasket i 0,5-1 cm stora
tarningar och gor lingonsylten ovan och ta med.

Stek 1/4 av flasket i het panna i en klick smor. Hall
pa 1/4 av smeten och stek till ytan ar torr. Vand
och stek andra sidan till den har fatt mycket farg.

Gor 4 kolbullar och servera med lingonsylten.

Chilidressing:

1 dl tjock yoghurt
1 dl majonas

1 dl chilisas

4 limousinhamburgare
salt och peppar

Tillbehor:

"dina favorittillbehor” eller t.ex.
8 skivor av en god, smakrik ost
8 skivor tomat

4 skivor rodlok

4 hamburgarebrod

ketchup och senap

strimlad isbergssallad

rostad 6k

Ror ihop allt till dressingen och stall kallt.
Skiva tomat, rodlok, ost och sallad.

Grilla de frysta hamburgarna till fin farg och salta
och peppra. De blir fort klara da koéttet ar mort och
magert, sa lat dem inte ligga och dra pa eftervar-
me.

Lagg pa osten precis pa slutet och passa pa att
varma brdéden frasiga pa grillen under tiden.

Servera de nystekta hamburgarna med den smalta
osten pa, tillsammans med chilidressing, tomat,
rodlék, sallad, rostad 6k samt ketchup och senap.



