Fjasen a Fjallan fb/fjasen a fjallan
Sa fin ekologisk potatis! Nu dr det snart slut pa sasong
for ekologisk svensk potatis, sa vi passar pa och njuter
lite extra av arets sista potatis fran Bogna och Carl-Ove.

Frejas bakeri fb/frejasbakeri
Tryffeltartan ar bakad av Frejas bakeri pa Nedre Frejaga-
tan 9 i Ostersund. Pa Frejas bakeri bakas det bullar, bréd
och kakor pa ekologiska ravaror och mycket karlek!

Tinas Praliner fb/tinas praliner
I Alsen har vi denna parla dar Tina gor tryfflar av ypp-
ersta kvalitet och har ett mysigt chokladkafé 6ppet pa
I6rdagar i sommar. Butiken dr 6ppen torsdagar kl.14-18.

Jillie ren & vilt jillie.se
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.

Bortnans Fjdllvattenfisk bortnanfisken.se
Monica Persson odlar roding och regnbagslax i strom-
mande fjdllvatten och foradlar fisken enligt gamla
traditioner pa ett hantverksmadssigt satt. Hon har vunnit
manga medaljer for sina fina produkter.

Husa Brod husabrod.se
Husa Brod i Jarpen forser hela Sverige med fantastiskt
mathantverk! Har bakas det hardbrod, frokex och pep-
parkakorna som har vunnit SM-medalj i Mathantverks SM.

Gardscharken gardscharkenfagelberget.se
Vid foten av det magiska berget Fagelberget roker och
torkar Gardscharken de finaste kvalitetscharkuterierna av
alg, gris, ren, lamm, n6t och bjérn fran trakten.

Asbergets Gardsmejeri asberget.se
Utanfor Bracke ystar Ann Klensmeden sina gudomligt
goda ostar av ko- och getmjolk. Ann har vunnit manga
priser och det galler att passa pa nar hon ar pa marknad.

Ronngarden fb/ronngarden i lits-bole
Har gor basta Berit sylt, marmelader, saft och inldaggning-
ar fran gardens egna odlingar och skogens bar & orter.
Hon har dven matvandringar, svampkurser och B&B.

Johan Vejdeland R6doén

Johans KRAV-hons har bl.a. lite extra gott om plats och
ar ute och pickar fritt om somrarna. Norrlandsdgg packar
sedan Johans dagg och levererar dem direkt till oss.

JAMTLANDSK PASKLADA

Algstek 1 kg, Jillie Ren & Vilt

Rokt fjallroding 400g, Bortnan
Dillgravad regnbagslax 300g, Bértnan
Hovmastarsas 120g, Bortnan

Potatis eko 2 kg, Fjasen och Fjallan
Agg eko 12 st, Johan Vejdeland R6dén
Bondsalami ca 100g, Gardscharken
Bla Astrid (mild & kriamig), Asberget
Herr Ober (smakrik), Asberget
Hjortronmarmelad 120g, Ronngarden
Husa Spisbrod eko, Husa Brod
Chokladtryffeltarta, Frejas bakeri
Paskchoklad, Tinas Praliner

PASKMENY

* Rokt och gravad fjcillfisk och hovmdistarsas

* Agghalvor med kaviargriidde och dill
* Tjéilknul med potatisgrating

* Ostar, bondsalami, hjortronmarmelad

& spisbréd
* Paskdekorerad chokladtryffeltarta

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

JAMTLANDSK

PASKLADA
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GULDGALAN 2015
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och hovmdistarsas

varmrokt réding
dillgravad regnbagsfilé
fisksas av hovmastarsas-typ

Lat fiskarna rumstempereras infér servering men
servera sasen kall.

Bena ur den gravade fisken och skar i tunna skivor.

Servera den varmrokta rodingen som den ar till-
sammans med den dillgravade regnbagslaxen och
hovmadstarsasen.

med kaviargriddde & dill

6-8 dgg

vispgrdadde, ca.2 msk vispad gradde/pers.
kaviar

nagra dillkvistar

Koka dggen och lat dem kallna. Skala och dela
dem i halvor. Vispa gradden och tillsatt kaviar.
Smaka av tills du tycker att den smakar bra. Lagg
en matsked kaviargradde pa varje dgghalva och
dekorara med lite dill. Stall kallt till servering.

med potatisgrating

1 kg fryst stek av dlg
4 dl vatten

1 dl soja

0,5 dl salt

3 vitloksklyftor

0,5 msk socker

0,5 msk svartpeppar

POTATISGRATANG

1 kg potatis

1 pressad vitloksklyfta
1 tsk salt

2 krm vitpeppar

2,5 dl mjolk

2,5 dl gradde

1509 riven gratangost

OM DU VILL HA EN ENKEL SAS TILL
gradde + viltfond eller oxfond

TJALKNUL

Lagg steken direkt fran frysen in i kall ugn pa ett
galler dver en plat. 75 grader i 12 timmar. Koka
ihop allt till lagen och lat kallna. Hall 6ver i dubbla
plastpasar. Ldgg kottet direkt fran ugnen i lagen
och knyt ihop pasarna. Lat ligga sa i ca 6 timmar.
Spola av steken och servera den kall, skuren i
tunna skivor.

POTATISGRATANG

Satt ugnen pa 225 grader. Skala och skiva pota-
tisen, den stora skivaren i matberedaren ar bra.
Lat skivorna ligga i en bunke med kallt vatten
en stund. Smorj en ugnsfast form och fordela en
pressad vitloksklyfta i botten av formen. Varva
potatis och kryddor i formen och lat ga i ugnen i
15 minuter utan vatska.

Blanda mjolk och gradde och hall blandningen
Over potatisen. Lat ga i 20 minuter och stro sedan
over den rivna osten. Gradda ca 10 minuter till tills
potatisen ar mjuk, gratangen ar kramig och den
har fatt fin farg.

Tack med aluminiumfolie och stang av ugnen. Lat
gratangen vila i minst 10 minuter innan servering,
lat den vara kvar i ugnen eller lat den vila framme.

hjortrenmarmelad & spisbréd

Bla Astrid

Herr Ober (aven kallad Mordier)
hjortronmarmelad

Bondsalami

Husa Spisbrod

Lat ostar och marmelad bli rumstempererade och

servera tillsammans med tunt skivad bondsalami
och spisbrod.

chokladtryffeltarta

tryffeltarta
chokladdekoration

Hall chokladtartan kyld till dagen den skall avnju-
tas, forvara den i val forsluten plastpase sa att den
inte tar upp andra smaker fran kylskapet.

Chokladdekorationen skall forvaras i rumstempe-
ratur eller svalt, men inte i kylskapet.

Lat tartan bli rumstempererad infér servering och
dekorera med paskdekorationer.

God & glad pask!



