EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

GRISKOTT Kryddbraserade griskotletter
I0 PORTIONER

10 st griskotletter (4 170 g/st)

4 st schalottenlokar (grova bitar)
2 st vitloksklyftor
il et morot (skalad och i grova bitar)

50¢g rotselleri (i grova bitar)
2msk  senap

21 kottbuljong

20 st kryddpepparkorn

2 st lagerblad

0,5dl  soya
2msk  tomatpuré
1 citron (saften och zest)
2 kvistar persilja
salt
socker
smor till stekningen
gridde

1. Snitta fettranden pé kotletterna och bryn dem
i smor. Ligg over kotletterna i en form.

2. Fris 1oken och rotsakerna, sl pi buljongen och
tillsitt kryddorna, 1at koka upp.

3. Haill kryddlagen 6ver kotletterna sé att det just
och just ticker, stdll in i ugn 150°c ca 1,5-2
h, prova nir kottet ar mort (fyll pA med mera
vitska om det behovs under stekningen).

4. Ta upp kotletterna forsiktigt och flytta 6ver
dem i en ny form.

5.  Sila 6ver kryddlagen i en kastrull och smaka av
med gridde, avred med maizena.

6. Sla lite av sdsen over kotletterna och servera
resten till kotletterna vid uppsittning.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

GRISKOTT Pulled pork

6 PORTIONER

1kg kassler

1-2 valfria chilifrukter
1/2 msk spiskummin

2 tsk torkad koriander
1/2 msk nymald svartpeppar
1 msk  rokt paprikapulver
1 tsk cayennepeppar
1/2dl  tomatpuré

6-8 vitloksklyftor

2 msk farinsocker

2 gula l6kar
1 flaska cola
salt efter smak (rikligt!)

1. Sitt ugnen pi 125 grader.
Finhacka chilin och ligg i en mortel.

3. Haill i spiskummin, koriander, peppar, paprika-
pulver, cayennepeppar, tomatpure och vitloksk-
lyftorna. Mortla samman till en pasta.

4.  Gnid in kéttet med pastan och ligg det i en
tjockbottnad gryta. Stro over farinsockret.

Skala och klyfta loken. Ligg den i grytan.
Hall pa colan och ligg pa locket.

Still in i ugnen 8-10 timmar.

OO Rt

Kinn efter med en gaffel och nir det gir att
dra isir utan ndgon som helst anstringning ir
kottet klart.

9.  Lyft ur kéttet ut grytan och dra isir det. Hall
pa lite av spadet si kottet blir fuktigt. Smaka av
med salt.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

GRISKOTT Glaserade revbensspjall
I0 PORTIONER

5keg tunna firska revbensspjall
31 kycklingbuljong
4 st gula 16kar
1 st hel vitlok
ortsalt
2msk  paprikapulver
4 st lagerblad
25 st svartpepparkorn

Koka upp en stor kastrull med buljong. Halvera l6karna
och vitloken, ligg dem i kastrullen. Tillsitt kryddorna.
Dela revbenen pa mitten s att de ryms i kastrullen och
ticks helt med buljong. Koka dem langsamt under lock i
cirka 1-2 timmar. De ér fardiga nir kéttet borjar lossa frin
benen. Lyft upp ur buljongen och lit torka.

GLAZE:
1dl1 farinsocker
1dl soja

1dl1 ketchup

1dl flytande honung

2msk sweet chili

20g firsk ingefdra

4 st vitloksklyftor

0,5st  apelsin(skalet rivet och lite saft)

Blanda farinsocker med resten av ingredienserna i en
bunke. Smaka av med mera kryddor om det behovs.

VID SERVERING:

Pensla revbensspjéllen med glaze ordentligt runt om och
grilla i ugn 225 grader ca: 10-15 minuter.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

GRISKOTT Ugnsbakad grissida med dappel och rosmarin
4 PORTIONER

1kg grissida

2 tsk salt

3dl dppeljuice

3dl kycklingbuljong

1 gul 1ok
2 klyftor vitlok
3 lagerblad

1/2 msk finkalsfro

1 tsk malen ingefira

4 st svartpepparkorn

2 st rosmarinkvistar SAS:

2 st dpplen, av mjuk sort 3 dl steksky

1 tsk rasocker 2 dl vispgridde

Sitt ugnen pa 100 grader.

2. Skir skiror i svilen med ett par centimeters mellanrum. Gnid
in saltet i grissidan.

3. Ligg grissidan i en ugnssiker form och hall dppeljuice och
kycklingbuljong runt kéttet. Tillsitt gul 16k i klyftor samt
resten av kryddorna.Tick formen med folie och ugnsbaka
kottet 6ver natten eller i minst 10 timmar. Hit gér det bra att

forbereda.

4.  Sila av skyn och lat std, skumma av det mesta av fettet som
ligger sig ovanpd.

5. Sitt ugnen pa grill nir det borjar bli dags for servering. Kirna
ur och halvera dpplena.Grovhacka rosmarinbladen och stré
over dpplen. Ligg dpplen runt kéttet i formen och stro 6ver
sockret.

6. Hill tre deciliter sky i en kastrull. Tillsitt gridde och 1t koka
kraftigt i cirka 5 minuter. Smaka av med salt, peppar och
eventuellt en extra gnutta malen ingefira.

7. Grilla grissidan cirka 5 minuter tills det har blivit hirligt
knaprigt pa ytan och dpplena har fitt firg.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

Europeiska jordbruksfonden for ok -
landsbygdsutveckling: Europa } Na_rllngs—, trafik- och
miljidcentralen

investerar i landsbygdsomraden




