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w, Catimar schy ke Brvydlinsy a

syt och kemmet pam en family das maten alltid, vasut o fokuns.

Vi dir wapwéinta o Badsta men hatw vina st bade | s6dna Lajppland,
oth pa Getlamd,. [ sch med, det hatv vi gatt ta, del aw plesa olika
swonska wiieney mattaditionsy. | Lappland gimms vitt, basn ech
sk U mémadesy sch dity hat vty pamily et jaktasy som tant o4y fumsy
man toskaty, Wkery, syltar, janar schy fiskar. Pa etlamd, disw
namslshken viner Ut sch sabmbaren predas, hat vi lant o4 att
hitta sch arwimda atliaas vivde. ( pplamd, hatw vi praktisenat
vara kwnskapety pds baw, vasker, fisk sch vilt sem fimms das.

Med, dessa matkwnskapery o basanet schy epters mycket “esamde
st jebbande wmt sm o visdder, bestdmde vi o4 (6% att ot
eqet. Vi bsrjade med, ot stille o Hanjedaler som heter Bassndens
Vandshuns. Ha jammes viode, wamyp, bity, gisks sch vilt uwmt kmuten
och menyw pranlades av det natwsen hade att ge.

ot basas ettt ar blev Marvmite o e tilh salw schy

vi slosy till. Med, flytt till Are sch impluemser grém visdden
Aastades v orv howvmethioy med, ymaker pram Gmeopa. Menw
Ak smatt dmdhade vi kenceptel sch Matvmites meny bestod
nw aw onbart jamtimdsha awanst. Vitk, vitt, vitt schy bas.
WWMUWWMWMVUWWW
Stockhobm 6% att kwmma satsa welhjdstat pé, de tivtinga som
v dmade o4 A wnder pleras asv. Catimar vaty medbem © Svenskas
Kecklamdstanet sch, Uika var Biamane av fvenska Juniotkschk -
lamdslaner. Vi deltosy ocksa tidigane o et esienalt tasy v O5 2004.
Hw dr tavtimgsmtmaninaanmar sver sch vi dgmar vas tid, g
planvswppdnasy disy vi gsreldsery sm halllasy madtid, klimatymant
mat, ekolodi med, mera, vi halles ksvsery o matlasmimsy, secept -
wivecklas, matsylasy, kensmltar amdia kisgat sch produncemtest,
oCh v skrwver U pleta olika tidmimaary. Casvimar hasy tidigase 4ett wb
kokboken "Mator jagy dlskar” (Twee Publishing, 2009).
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Var vidda natwy

Tamk att hekov skhodpr Gt som et enda, et shagpesric. Det pndlbhom -
tigen kivyllar av nyttiga vindes, smakiika baty, spdmmande
piskasy, vacksa pastas sch amdia djwv. Dettas dsv veskbigen naget
som vie vill att abla shas kivnma ta, del an.

Ajatva, dtv vi wopgsdda pds dettas vikas skhagherno. Pas mammas sida
awv dakter var gesvader alltid, vidgyllda med, torkade, 16kta,
syltade, imdanda, saltade schdven ginsha produkte. Sliikten
vas inte Wk, men mat hade man atliid, och det i wklisy mimad.
Knnskaper och Maditionen att ke ta, Yl vara pds vad, skeger,
dbvarma sch gjsarma esrindery haller pds att fevwinma sch v
kammesw att vi vill delas med, o5 av dernar kinnskage s& att dw kam
plocka in den i dith hik..

O bawmmay Gt st schy nagttih dne sm i on sjilvkdanhet.
Fer ot immebar det att ta, Wbl vara, pds det sem s bast just nw —
swamyp e hatvypar. Jakttidesnar dsv sckid stikas 6 slika djuwy
Sdentlint dr dw vk wwstad, tills masta aamsy dw ger disy wb © shkody
oCh matk..

Var pilssopis vad, aabler savasst dt att jw mesw natwidisy schy
spaverkad, en avarw fatt varay, dests batte smak hat den och
desto ikare v derv pds vikMAa nasimasdmmeny sem vi behsver.
satt bidsas aven Ul env battre miljs gomem att vasa en deb o derv

[ boken pas dw flja med, soch ta del av sy vi jagat, pswanas
och tiblanar allt egter b vi blivit tanda aw vasa gamba ge2pdder
— menv ol vart eqel satt och med; lite nya smaker.

UL sth jana, dver om det basa dtv efter e ok b, det blin
bade dw sch virdden byckligane av |




HELSTEKT ALGKALVSINNANLAR MED ORTER OCH VITLOK

4 PORTIONER

Algkalv ir verkligen en delikatess och ett s44 otroligt fint kott. Hér giller det att ha
tungan ratt i mun for att fa det riktigt perfekt. Gnid in kottet 1 salt max 30 minuter
innan stekning, da saltet kommer att forstdrka de goda smakerna nér du steker kottet.
Anvind stektermometer nér du ugnsbakar for att inte fi ett dverkdrt och torrt kott,
och lét det vila en stund innan du skir upp det.

800 g innanlar av algkalv 1. Satt ugnen pa 150°.

8 vitloksklyftor 2. Dela dlgkalvsinnanléret i tva bitar pa lingden
200 g smor och bind med bindgarn. Detta &r inte ett

en massa blandade orter, som t.ex. madste, utan gor bara att stektiden minskas
rosmarin, timjan, persilja, korvel, och att du fér tva fina avlanga bitar. Stro pa
dragon ... lite salt och gnid in i kottet.

salt och nymald svartpeppar
bindgarn

Hacka vitlok och massor med orter var for sig.

. Smdlt smoret och tillsatt vitlok, still det lite
at sidan, men varmt.

5. Bryn kottbitarna runt om i het panna i lite

smor. Still in 1 ugnen med stektermometer.

6. Da kottet har en innertemperatur pa 53° viras
det in 1 folie och l4ggs pa en varm plats.

. Vénd nu i Orterna i det varma smoret.

. Dé kottet kommit upp i en innertemperatur
pa 57° ér det dags att gnida/rulla bitarna i
ort- och vitlokssmoret.

9. Skér upp och ldgg pa varmt serveringsfat.
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POTATIS- OCH BLABARSSALSA

4 PORTIONER

400 g sma mandelpotatisar

1 rod chili

1 gul lok

Y2 liten purjolok

1 Y2 dl blabar

2 lime finrivet skal och saft

1 dl kallpressad rapsolja
havssalt och nymald svartpeppar

ALGBRATWURST

@

NSOk

. Skrubba och koka mandelpotatisarna mjuka

i saltat vatten.

Hall av vattnet och lat dem svalna négot.
Strimla chilin fint (spara kidrnorna om du
vill ha en stark salsa).

. Skala och hacka 16ken.

Skolj och strimla purjoloken.

Dela potatisen i grova bitar.

Vind ihop alla ingredienser och smaka av
med salt och peppar.

Da vi drev restaurang pé en stor matmaéssa i Berlin ville vi servera en god
dlgbratwurst. Vi fick kontakt med en tysk charkuterist som gjorde en superfin
bratwurst av sméléndsk dlg och gris. I Tyskland blev korven en dundersuccé
och vi serverade den i tunnbréd med surkdl och lingonférskost.

Korven innehaller mer fldsk dn dlg for att fi kallas bratwurst enligt tradition,
vilket dven ger en saftig korv med viltkaraktir.

750 g flaskkarré

150 g spack fran gris

350 g algkott

300 g iskross

25 g salt utan jod

1 msk nymald svartpeppar
3 pressade vitlokklyftor
svinfjalster
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10.
11.
12.

13.
14.

. Lagg svinfjélstren i blot.
. Kyl kott och spéck till 0 grader (tar ca 4 timmar

i frysen).

. Mal kott och spack genom fin hélskiva, ca 2-3 mm.
. Blanda ihop koétt, spack och is.
. Lagg Y4 av blandningen i en matberedare och

mixa hastigt till en jimn smet.

. Gor likadant tre ganger till med resten av smeten.
. Blanda all kéttsmet med vitlok och salt och arbeta

ihop noga.

. Stoppa korvarna med hjilp av hushéllsassistent,

alternativt stor spritspdse med anpassad tyll.

. Knyt av korvarna med 15-20 centimeters

mellanrum.

Lat korvarna mogna i kyl i ca 1 dygn.

Koka upp vatten i en stor och vid kastrull.

Légg i korvarna och sjud forsiktigt till korvarna
har en innertemperatur pa 50 grader.

Kyl hastigt i isvatten.

Nu ér det dags att genomsteka korvarna efter
konstens alla regler.

TIPS! GODASTE KETCHUPEN TILL DENNA KORV AR HELT
KLART KARJOHANSVAMPSKETCHUPEN (SID XX). KOLLA
AVEN IN RAMSLOKSBRODET (SID XX)!







ALGGRYTA BOURGUIGNON

4 PORTIONER

Rodvinskokt kott ar en riktig klassiker och varfor inte forsvenska det hela med grytbitar
frén dlg? Efter att ha varit runt hos olika jaktlag har vi méarkt att det finns ménga sétt att
stycka dlg pa. Grytbitar blir det hur som helst manga, och oftast star det bara grytbitar
pa paketet. Men styckningsdelar som passar till gryta dr framfor allt framdelskott, ligg
och bitar av ytterlaret.

800 g alggrytbitar 1. Tarna flasket i 1 x 1 centimeter stora bitar.

200 g rokt flask pa bit 2. Skala och skar rotfrukterna i grova bitar.

5 dl svampbuljong (5 msk svamppulver 3. Skala och skiva vitloksklyftor.

(recept sid XX) blandat med 5 dI vatten). 4. Bryn dlggrytbitarna och flisket i en gjutjarnsgryta

2 palsternackor i lite smor.

2 morotter 5. Tillsdtt svampbuljongen, koka upp och skumma av.

4 vitloksklyftor 6. Tillsatt nu rotfrukter, vitlok, lagerblad, torkad

4 |lagerblad timjan och rétt vin.

1 tsk torkad timjan 7. Lét allt sjuda pa svag viarme med lock i

50 cl 1att rott vin ca | timme. r

1 dl torkade trattkantareller 8. Tillsitt svamp och lingonldkar och sjud

(eller 2 dI farska) ytterligare ca 30 minuter utan lock.

2 dl lingonlokar 9. Smaka av med salt och peppar.

(recept s. XX, eller 1 dI syltlok) 10. Vill du inte ha en rinnig vitska, red med

smor t.ex. arrowrot.

salt och nymald svartpeppar

farska orter till garnering TIPS! SERVERA GRYTAN MED MANDELPOTATISPURE
SMAKSATT MED REJALT MED FINT RIVEN PEPPARROT.
GARNERA MED FARSKA ORTER.

ALGMARGBEN

4 FORRATTSPORTIONER

Att fa gropa ur ett nybakat méargben och breda mirgen istéllet for smor pa smorgasen
ar helt enkelt ljuvligt. Hos oss anvdnds mérgben pa manga sétt. De forhdjer smaken

1 en soppa eller buljong, man kan gropa ur och ha som hack ovanpa lite magrare kott
tillsammans med orter och 16k, eller som hér: baka i ugnen och servera med “’pesto” pé
smorstekt brod som forritt eller tilltugg.

12 édlgmargben 1. Satt ugnen pa 200°.

2 krukor bladpersilja 2. Lédgg grovt skuren bladpersilja, vitloksklyftor,
2 vitloksklyftor citronskal och repad rosmarin i en matberedare.
2 citroner, finrivet citronskal 3. Droppa i lite olivolja och mixa till en “pesto”.

1 kvist rosmarin 4. Still dlgmérgbenen i en langpanna.

olivolja Salta och peppra.

12 skivor brod . Stek benen i ca 20 minuter.

flingsalt och nymald svartpeppar . Stek broden i smor under tiden.

. Ta ut benen ur ugnen.

. Grop ur mérgen, ldgg den pa det stekta brodet
och toppa med persiljerdra.
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