Lite av den norrlandska maten

Rencarpaccio med syltade kantareller, hjortronsas och tunnbrodsticks
Ingredienser 4 portioner

1dl hjortron

1 msk citron, pressad

200¢ gravat reninnanlar

0,5 pase blandad sallad

1 tsk rapsolja

1 tsk balsamicovinager

8 st vasterbottensost, i skivor

flingsalt, svartpeppar
Syltade kantareller:

6 dl kantareller
1dl attika, 12%

1 dl rasocker

2 st nejlikor

2 st kanelstanger

ingefara, 2 cm, farsk skivar
0,5 st rod chilifrukt, skivad
1 st rodlok, skivad
Tunnbrodsticks:

tunnbrod, en skiva
1dl vasterbottensost, riven
0,5 tsk kummin
1 tsk flingsalt




Tillagning. Rencarpaccio med syltade kantareller, hjortronsas och
tunnbrodsticks

En hyllning till vara alskade, norrlandska ravaror. Smaker hemifran pa ett nytt
satt. Gravat reninnanlar gar att byta ut mot gravad alg- eller oxfilé.

Dag 1

Gor kantarellerna dagen innan.

1)Fras svampen i en kastrull tills vatskan kokat in. Koka ihop attika, socker och
kryddor till en simmig lag, tillsatt |6k och svamp.

2)Koka upp och hall pa val rengjorda glasburkar. Haller minst 1 vecka i kylskap.

Dag 2
1)Passera hjortronen genom en sil, blanda i citron.

2)Satt ugnen pa 175°.

3) Skar tunnbrddet i breda strimlor, stré pa ost, kummin och salt.
4) Gradda tills osten smalt, ca 7 minuter.

5) Skar under tiden koéttet i tunna skivor. Lagg direkt pa tallrik.

6) Blanda sallad med olja och vinager. Lagg ovanpa kottet med kantareller och
hjortronsas.

7)Stro pa salt och peppar.

Toppa med flagad ost och servera med tunnbrodsticks.



Tunnbrodsrulle med rokt renkott
Ingredienser 8 personer

4 st tunnbrdd, mjuka

Fyllning

200¢ renkott, rokt, skuret i strimlor
0,5 st purjolok, ca 4 cm i fina strimlor
2 msk pepparrot, riven

2dl créme fraiche, ev. salt

1 krm vitpeppar
1 nypa  strosocker
Tillbehor
sallad
lingonsylt, eller svartvinbarssylt

Tillagning

ROkt renkott i tunnbrod — en favorit i fjallvariden.

1. Fylining: Blanda ingredienserna till en fast réra. Lat sta en stund sa att smakerna
far dra. Smaka ev av med mer kryddor.

2. Bred roran pa tunnbrdden och rulla ihop. Plasta in varje rulle i plastfolie, lat vila
Over natten.

3.Dela rullarna i sneda bitar och servera dem staende tillsammans med sallad och ev
sylt.



Foto: Ann Lindberg
Knaperstekt roding med dillcreme och sikrom
Ingredienser 6 personer
900 g filead réding, helst med skinnet kvar
smor till stekning
Dillcréme:
3 di créme fraiche
1 knippe dill
3 tsk flytande honung
0,5 st citrongras, saft fran
salt och peppar
Till servering:
spad sparris
150 g sikrom,, forellrom eller 16jrom
farsk potatis

Tillagning
Knaperstekt roding ar riktigt harlig sommarmat.

1 Salta och peppra fisken. Stek den i smér pa hog varme med skinnsidan nerat.
Berakna 2-3 minuter for skinnsidan och 1 minut fér andra sidan.

2 Ror ihop alla ingredienser till dillcrémen. Koka sparrisen i nagon minut i lattsaltat
vatten.

3 Servera rodingen med sparris, dillcrém



Rensteksrulader med messmorsas
Ingredienser 4 personer

500 g reninnanlar, i skivor
100 g sidflask, rokt

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald
8 st tandpetare

2 msk smor

Messmorsas:

0,5 st gul 16k

0,5 st morot

3 st enbar

2 msk smor

7 dI vatten

3 msk viltfond, koncentrerad
1 st kanelstang

1dl vispgradde

40 g messmor

2 tsk honung, eller socker
2 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald
1,5 msk maizena majsstarkelse
Lingonchutney:

1 st gul IOk

2 tsk rapsolja

175 g lingon, frysta

3 msk honung, flytande

1 tsk sambal oelek

2 tsk vinager



Tillagning: Rensteksrulader med messmorsas

Rensteksrulader fyllda med sidflask serveras med graddsas smaksatt med
mesost samt lingonchutney och pressad mandelpotatis. De
husmanskostinfluerade ruladerna hettas upp och piffas till av en annorlunda
chutney gjord pa lingon. Sasen pa mesost gor att smaklokarna gor en resa upp
till Sapmi.

1. Messmorsas: Hacka |6k och téarna morot. Fras morot, |6k och krossade enbar i
smor i en kastrull. Hall pa vatten, fond och kanelstang och lat sjuda tills gronsakerna
mjuknat, ca 10 min. Sila sasen, tillsatt gradde och koka ytterligare ca 10 min tills ca 6
dl aterstar.

2. Dra av sasen fran varmen, tillsatt messmor och Iat den smalta. Smaka av sasen
med honung eller socker, ev salt och peppar. Red sasen med maizena utrord i lite
vatten och lat det koka upp.

3. Skar skivor av innanlaret, banka ut kottet till schnitzlar. Skar stavar, pa tvaren, av
sidflasket.

4. Lagg ut kéttskivorna pa skarbradan, krydda med salt och peppar. Lagg en stav av
sidflask pa anden av varje kottbit. Rulla ihop kottet och fast med tandpetare.

5. Bryn ruladerna i smor runt om. Hall sasen Over ruladerna och lat sjuda 10 minuter.
Lingonchutney:

1. Hacka I6ken och fras den i olja i en kastrull tills den ar mjuk utan att ha fatt farg.

2. Tillsatt lingon och lat sjuda 10 minuter.

3. Krydda med honung, sambal oelek och smaka av med vinager till bra syrabalans.



Foto: Bjorn Lindberg
Broccolisoppa med Vasterbottensostflarn
Ingredienser 4 portioner

300 g broccoli, farsk eller fryst

2 st vitloksklyftor

11 vatten

1dl vispgradde

1 st hénsbuljongtarning

2dl vasterbottensost, riven

1 st rod chilifrukt, hackad
salt och vitpeppar

1dl creme fraiche

1dl pistaschnotter, hackad

Tillagning

Frasch vardagssoppa som aven passar till fest, kanske med en halstrad
pilgrimsmussla? Ostflarn passar bra till manga ratter, kalla som varma.

Ur boken Vasterbottensost av Susanne Jonsson.

1) Koka broccoli och vitlok 15 minuter i vatten, gradde och buljong.

2) Satt ugnen pa 150 °.

3) Sprid ut 4 avlanga hogar av ost blandad med chili pa bakplatspapper.
4) Gradda 5-10 minuter tills osten boérjar fa farg.

5) Ta ut och lat svalna.

6) Jamna till kanterna med en kniv innan osten stelnat helt.

7) Mixa soppan med stavmixer. Smaka av med salt och peppar.

Servera med ostflarn, en klick créme fraiche och stré 6ver pistaschnotter.



Renskav med pressad potatis
Ingredienser 4 personer
500 g renskav, eller viltskav
0,5 st purjolok
2 msk smor
2,5dl gradde, mellan
3 msk messmor
2 msk oxfond, flytande
0,5dl kaffe, starkt
2 msk lingonsylt
1 st vitlok, pressad, klyfta
1 krm svartpeppar, nymald
Till servering
potatis, pressad eller mos
sallad

Tillagning

Renskavsgryta med norrlandska smaker. Messmor, kaffe och lingon tycker jag
passar ihop och forstarker viltsmaken.

1. Skolj och skiva purjoloken. Bryn renskav i smor 2—-3 min och blanda ner purjolok
mot slutet.

2. Hall pa gradde, messmor, fond och kaffe, och Iat koka ihop i nagra minuter.
Smaksatt med lingon, vitlok och peppar.

3. Servera med pressad potatis, lingonsylt och sallad.



Till forratt och dessert:

Vargtass,

varm

Ingredienser 12 personer

Vargtass

4 dl lingondryck, outspadd

6 dl vatten

350 ml  vodka, eller drickfardig appeldryck
1,5dl lingon, frysta

2 st lime

Vasterbottensklamma

6 st
6 di
3 st
1dl
1 tsk
12 st
12 st
12 st

kakor, rektangulara, mjukt tunnbrod
vasterbottensost, grovriven lagrad
schalottenldk, finhackad

persilja, finhackad

svartpeppar, grovmald
korsbarstomater

gurk, skivor

tandpetare
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Tillagning

Alkoholfri vargtass gors av appeldryck i st f vodka, garnerad och serverad som
originalet - mojligen bor man kanske byta namn pa den till lammtass.

Nar det galler klamman ar det viktigt att du valjer en riktigt lagrad
vasterbottensost.

1. Vargtass: Blanda lingondryck, vatten och vodka, hetta upp och servera i glas
(eller sla pa termos). Garnera med lingon och tunna limeskivor. Bjud varm
vasterbottensklamma till.

2. Vasterbottensklamma: Satt ugnen pa 250°. Lagg ut tunnbrédet pa arbetsbanken.
Blanda ost, 16k, persilja och svartpeppar i en bunke.

3. Fordela blandningen pa tunnbrédet och rulla ihop var och en.

Dela varje rulle pa mitten och lagg dem med skarven nedat pa en ugnsplat. Varm
rullarna i mitten av ugnen 5-6 minuter infor serveringen. Garnera varje rulle med en
gurkskiva och en kdrsbarstomat pa en tandpetare.
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Kalixléjrom med dillroyal, kavringschips och I6k- och fankalscrudité

Ingredienser 10 personer
250 g kalixI6jrom

Royal

5dl mellangradde

3 st agg

5 st aggula

2dl dill, finhackad

1 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Crudité

1 st bananschalottenlok

1 st fankal

0,5 st citron, pressad saft

1 msk rasocker

0,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald

2 msk graslok, hackad

Kavringschips

1 st kavring, fryst
Ortolja

2,5dl rapsolja

1 st timjan, kruka
1 st basilika, kruka

80g¢ babyspenat, pase
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Tillagning: Kalixléjrom med dillroyal, kavringschips och 16k- och
fankalscrudité

40 min + 55 min i ugn
Royal ar en lyxigare variant pa dggstanning som gar att skara i bitar.

1. Royal: Satt ugnen pa 125°. Koka upp gradden i en kastrull. Ta kastrullen av spisen
och ror i agg och aggulor. Blanda i dillen tilsammans med salt och peppar.

2. Hall i smeten i en valsmord ugnssaker form, ca 20 x 30 cm. Tillaga mitt i ugnen ca
40 min tills aggstanningen stannat men fortfarande ar lite kramig

3. Crudité: Skala och skiva I6ken fint. Ansa och finstrimla fankalen, garna med
mandolin. Blanda |6k och fankal och tillsatt citronsaft, socker, salt och peppar. Lat sta
kallt till servering.

4. Kavringschips: Satt ugnen pa 125°. Skar det frysta brédet i ytterst tunna skivor,
helst med skarmaskin. Lagg brédskivorna pa silpatduk pa en plat. Rosta bréden mitt i
ugnen ca 15 min.

5. Ortolja: Varm oljan till 70°. Mixa den varma oljan med &rter och spenat med
mixerstav. Stall oljan kallt och Iat sta till nasta dag. Sila oljan genom ett kaffefilter.

6. Lat I6jrommen rinna av i en finmaskig sil.

7. Fordela cruditén pa tallrikar. Skar royalen i kuber och stall ovanpa. Forma
I6jrommen till agg och lagg ovanpa. Stick kavringschipsen och ringla ortolja runt om.
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Vasterbottensost-cheesecake med vinbarstopping
Ingredienser 30 stycken

Botten:
grovt bréd i skivor
50¢ smor, smalt
Fyllning:
3 dl visp- eller mellangradde

0,5 tsk chilipulver
0,5tsk  vitpeppar
300 g vasterbottensost, riven

salt
3 st gelatinblad
2dl vinbarssaft, lattsotad
Tillagning

Jattegoda aptitretare och perfekt du vill "lbekvamimpa” Grunden forbereds dagen
innan och snittarna klarar sig fardiggarnerade nagra timmar i kylen. Serveras i sma
munsbitar, garna med ett glas champagne. Vinbarssaften gar bra att byta ut mot till
exempel utspadd havtorns-juice eller lingondricka. Det har ar ett bra grundrecept
som du kan smaksatta efter humor och smak. Till exempel med kummin, 6rtkryddor
eller vitlok.

1) Fodra en 1,5 liters brédform med plastfolie.

2) Mixa brod och smar, tryck ut i formen till en jamn botten. Stall in i kylen.

3) Koka upp gradde, chilipulver och peppar, dra kastrullen fran plattan. Vispa ner
osten tills den smalt helt och Iat svalna.

4) Smaka av med salt och hall i formen.

5) Lat stelna 6ver natten.

6) Lagg gelatinbladen i kallt vatten 5 minuter, krama ur och smalt med 1 dl saft.
7) Ror ner resterande saft och hall gelén 6ver ostkakan. Lat stelna i kyl.

8) Skar i sma bitar, doppa kniven i varmt vatten mellan snitten.
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S dit

Foto: Bo Ingvar Jénsson

Hjortronsufflé med rosmaringlass och hjortronsas
Ingredienser 8 personer

Sufflé:
8 st cocotteformar
1 msk smor
1 msk strosocker
450 g hjortron
1dl vispgradde
1 msk maizena majsstarkelse
6 st aggvitor, ( 180 g)
2 tsk citronsaft, pressad
4 msk strosocker
Rosmaringlass:
2,5dl vispgradde
2,5dl standardmjolk
2 msk glykos, (40 g)
0,5 st vaniljstang, delad
1 st rosmarinkvist, finhackad
5 st aggulor
1dl strosocker, knappt (75 g)
Hjortronsas:
200¢ hjortron
3049 strosocker
Mandelflarn:
50¢g s6tmandel
50 g smor
0,5dl strosocker
2,5 msk glykos, (50 g)
1 msk vetemjol
Garnering:
Florsocker
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Tillagning: Hjortronsufflé med rosmaringlass och hjortronsas

Detta ar en dessert som gar utmarkt att forbereda. Sufflén tas direkt fran frysen
och in i ugnen. Glassen tinas ca 30 min i kylen. Sdsen haller nagra dagar i
kylen under plastfolie. Flarnen bakas och forvaras torrt.

1. Sufflé: Smorj och sockra cocotteformarna noga. Passera hjortronen genom en
finmaskig sil till puré. Det bor vara 225 g. Koka upp gradde, hjortronpuré, och
maizena i en kastrull under omrdrning till en tjock kram. Lat svalna.

2. Vispa aggvita och citronsaft posigt: Vispa ner sockret, lite i taget, till en fast
marangsmet, ca 5 min. Blanda 1/3 av marangen med hjortronkramen. Vand forsiktigt
ner resten av marangen.

3. Fyll formarna med smeten. Stryk dem platta med en kniv men se till att kanterna ar
fria sa att sufflén kan resa sig. Tack med plastfolie och stall dem i frysen.

4. Rosmaringlass: Koka upp gradde, mjolk, glykos, vaniljstang och finhackad
rosmarin i en kastrull. Ta av fran varmen och lat dra 10 min under lock.

5. Vispa upp aggulor och socker. Blanda ner det i glassmeten och sjud under
omrorning till 82°. Ta av fran varmen, hall dver in en skal och lat kramen kallna. Lat
sta dver natten i kylen for att mogna. Sila. Kér ca 25 min i glassmaskin och stall i
frysen.

6. Hjortronsas: Mixa socker och hjortron. Passera genom sil sa att karnorna
forsvinner.

7. Mandelflarn: Satt ugnen pa 200°. Mal mandeln pa mandelkvarn. Smalt smoér,
socker och glykos i en kastrull. Blanda ner den malda mandeln och vetemjol. Lat
kallna. Rulla 10 langa korvar, ca 15 cm. Gradda pa bakplatspapper i mitten av ugnen
6-7 min. Lagg dem inte for tatt pa platen eftersom de flyter ut.

8. Rulla mandelflarnen runt ett ror eller glas medan de fortfarande ar varma och lat
dem kallna. Hit gar bra att férbereda.

9. Servering: Satt ugnen pa 200°. Lat glassen tina ca 30 min i kylen. Ta ut suffléerna
ur frysen, ta av plasten och stall dem pa en plat. Gradda i nedre delen av ugnen ca
20 min. Pudra éver florsocker och servera dem direkt tillsammans med
rosmaringlassen ovanpa mandelréren och hjortronsasen.
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