EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

Ingredienserna i vara recept dr i forsta hand ekologiska

Recep t ravaror med lokala producenter som leverantorer.

SASER Apelsin-ingefara sas
I0 PORTIONER

7S¢ gul 16k (finhackad)
300g  krossad tomat
12¢ syltad ingefira
0,5dl  apelsinjuice
7] apelsin (rivet skal+saft)
25¢g honung
0,5dl  sweet chilisis
1msk  kycklingfond
3krm tabasco

salt

svartpeppar

olivolja

socker

1. Fris upp loken i olivolja och tillsitt tomatkross,
ingefira, apelsinjuice och -skal samt honung.

2. Sjud ihop pa svag virme tills det mesta av
vitskan har kokat bort.

3. Mixa i blender och smaka av med salt, tabasco,
peppar och socker.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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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.

SASER Rostad vitloksky
4 PORTIONER
3st hela vitlokar
1 st gullok
1 msk socker
3dl rodvin

i8]’ kalvbuljong
2 kvistar timjan
salt, socker
svartpeppar
maizena
50g smor

1. Klyfta I6karna, vitlokarna och bryn dem i ugn
225 grader ca 15 min (tills de ér ordentligt

bruna).

2. Karamellisera sockret i en kastrull. Tillsatt de
brynta lokarna. S1a pa rédvinet, buljong och
timjan och koka ihop pa svag virme tills half-
ten Aterstir av vitskan, sila.

3. Koka upp igen och avred med maizena, smaka
av med salt, socker och peppar och eventuellt
mera rodvin.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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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.

SASER Brynt kalsky

4 PORTIONER

1 st vitkdlshuvud
11 oxbuljong
2st lagerblad
Sst kryddpepparkorn
100g  smor
salt, socker
vitpeppar

maizena
1. Skir kélen i mindre bitar och bryn ordentligt i
stekpanna i lite smor.
2. Flytta 6ver i en kastrull, sli pd buljong och

tillsdtt kryddorna. Koka tills kélen har avgett
all smak (20-30 min).

3. Sila bort kalen, koka upp vitskan pa nytt och
smaka av med salt, socker och vitpeppar.

4. Avred med maizena och vispa in smoret just
fore servering.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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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.

SASER Timjan-mynta sas
4 PORTIONER

7 dl kalvbuljong
2dl gridde
1 msk citronsaft
4-6 msk myntagelé
salt, socker
malen vitpeppar
2msk timjan (torkad)
0,5dl  creme fraiche
maizena

1. Koka ihop gridde, buljong och citronsaft tills
hilften av vitskan dterstar.
Smaka av med myntagelé, timjan och kryddor.
3. Avred med maizena utrort i lite vatten och ror

ner creme fraiche till sist. Smaka av med mera

kryddor om det behévs.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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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.

SASER Dillsas

4 PORTIONER

5st mordtter

2 st Iok

Ist rotselleri

2 liter  kalvbuljong

2 st palsternacka
attika
socker
salt

5 st kryddpeppar

2st lagerblad

4 msk soya
maizena

6 st dillstjalkar

1. Skala och skir rotsakerna i grova bitar, bryn i
ugn 225 grader ca.15 minuter.

2. Hall 6ver i kastrull och tillsitt buljongen,
kryddpeppar, lagerblad och dillstjilkarna (spara
dillkronorna till servering).

3. Lat koka pid medelvirme tills hilften &terstar
av vitskan.

4. Sila bort rotsakerna, smaka av med ittika,
socker, soya, salt och peppar (skall vara s6tsur).

5. Avred med maizena och tillsitt fint skuren dill.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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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.

SASER Appel-kryddpepparsky

I0 PORTIONER

L5 kottbuljong (girna kalv)
0,75dl hela kryddpeppar
5st dppel skurna i grova bitar
(girna en syrlig sort)
3 st schalottenlokar i grova bitar
150 g smér
salt
socker
maizena

1. Fris loken i lite smor i en kastrull, tillsatt
dppelbitarna, kryddpepparn och sla pa
buljongen.

Lt koka pa svag virme i 30 minuter.

3. Sila 6ver buljongen i en ny ren kastrull, avred
med lite maizena, koka upp, vispa ner smoéret

och smaka av med kryddor.

YA?

Yrkesakademin
i Osterbotten

investerar i landsbygdsomraden
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