EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

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

TILLBEHOR Aioli pa palsternacka
I0 PORTIONER

700 g  palsternacka

250 g  potatis

1 st rod chili

2 st vitloksklyftor

1st citron(saften)

1dl matolja

il gronsaksbuljong
ortsalt,vitpeppar
socker

1. Skala och skir palsternackan och potatisen i
bitar och koka dom mjuka i buljong.

Kirna ur chilin och finhacka den.
3. Pressa vitloken.

Hill av buljongen frin palsternackan och
potatisen, spara lite av buljongen.

5. Ligg allti en mixer och kor till en sldt massa.
Hall pi olja under stindig mixning, justera
tjockleken pa massan med lite av buljongen om
det behovs, smaka av med salt och peppar.
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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.

TILLBEHOR Artpuré med mynta
4 PORTIONER

350g  ekopotatis
2 st schalottenlokar
1 vitloksklyfta
1 msk smor
250 g  grona drter
2 kvistar persilja
1 msk  kycklingfond
1dl1 gridde
1 st myntakvist
1msk olivolja
salt och malen vitpeppar

1. Koka potatisen i vilsaltat vatten tills den dr
mjuk.
Skala och finhacka scharlottenlok och vitlok.

3. Fris16ken och vitloken i smoret utan att den
tar firg, tillsitt drterna, persiljan, myntabladen

kycklingfond och gridde, lit koka ca 5 minuter.
Purea drtblandningen med mixerstav.
5. Skala, passera eller pressa potatisen i en bunke.

Blanda den pressade potatisen med drtpurén
och olivolja. Smaka av med salt och vitpeppar.
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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.

TILLBEHOR Gala potatis-fankals gratang
4 PORTIONER

600 g  Gala potatis, skalad och tunt skivad
1 huvud finkil, tunt skivad
1 tsk fankalsfron
4 st vitloksklyftor
100g  smor
5dl gridde och mjolk
200 g  riven ost
salt, svartpeppar

1. Rosta fankalsfrona i en torr stekpanna, mortla
dom tillsammans med lite salt.

2. Skiva potatis och finkil mycket tunt, ca 3 mil-
limeter tjocka skivor. Strimla vitloken fint och
stek den tillsammans med finkal, potatis och
dom mortlade finkalsfrona i smor i en kastrull.
Den ska endast mjukna, inte ta firg.

3. Tillsitt graidde och mjolk och lat den koka upp.
Tillsitt sedan potatisen och it den koka upp
igen under omrérning. Sink sedan virmen och
ligg pa ett lock.

4. Lit koka i ca 15 minuter tills potatisen ér klar.
SI4 upp gratidngen i en form och toppa med
riven ost. Baka sedan i ugn pd 225 graderica 5
minuter till osten smilt.
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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.

TILLBEHOR Tomatpaj med chevréost och bacon
8 PORTIONER
FYLLNING: PAJSKAL:
500 g  tomat 125 ¢  smér (rumstempererat)
100 g  chevréost 175¢  vetemjol
50g bacon 0,5 tsk  salt
50g riven ost (kraftig) 25ml  vatten
1st 16k (girna varlok) 0,5 tsk  socker

1 klyfta vitlok
basilika, rosmarin,
timjan (farsk)
2msk  tomatpuré
2msk  rodvinsvindger

salt
socker
svartpeppar
2 st igg
2dl gridde

1. Dela tomaterna i 4 delar,skir loss innandémmet frin
tomatkottet(spara bada skillt), finskir loken.

2. Fris Iok, vitlok i kastrull med tomatpurén tillstt tomat-
innandémmet, krydda med salt, socker, svartpeppar, r6d-
vinsviniger och 1 msk av firska orterna var.

3. Lit reducera ner pi svag virme till ketchup-konsistens,
smaka av med mera kryddor om det behovs, lat svalna.

4. Nyp ihop pajdegen, tryck ut i pajform och forgridda 12
min i 200 graders ugn.

5. Finskir baconet och stek det knaprigt.

6. Fyll det forgriddade pajskalet med tomatkottet, tomat-

ketchupen som du kokat, firska orter enligt smak, smula
over chevréosten och den andra, rivna osten, tillsitt bacon.

7. Vispa ihop gridde och dgg, smaka av med svartpeppar
och lite salt, hill 6ver pajen och gridda i ugn i 175 grader

ca 25 minuter, 1at svalna 15 min, 4t och njut !
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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.

TILLBEHOR Coleslaw
I0 PORTIONER

0,5 st vitkdlshuvud

4 st morotter

2,5dl  majonis

5 msk dijonsenap

1st vitloksklyfta
socker

salt
peppar
spiskummin
1. Finstrimla vitkilen och morétterna.
Smaksitt majonidsen och pressa i vitloken.

3. Blanda kal, morétterna och majonnis, lat sté i
30 minuter och smaka av med mera kryddor.
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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.

TILLBEHOR Gremolata potatis
I0 PORTIONER

2 st jdmnstora potatisar / portion
150 g smilt smor

salt och peppar
3msk strobrod

GREMOLATA:

2 citroner (skalet rivet endast gula delen)
4 st vitloksklyftor

1bunt persilja

6 msk  olivolja

1 tsk honung

150 g  riven ost( helst parmesanost)

1. ‘Tvitta citronen ordentligt fére du river skalet,
finhacka persiljan och vitloken, blanda med
6vriga ingredienser
Skala potatisen.

3. Skir snitt i potatisen sa att de sitter ihop nere

till.

4.  Sitt potatisen i en ugnsform och pensla dem
ordentligt med smilt smor, krydda med salt
och peppar.

5. Stekiugn i200 grader ca 40-50 minuter bero-
ende pa potatis.

6. Taut potatisen ur ugnen och skeda 6ver gre-
molatan, spara lite av gremolatan till servering-
en och strd 6ver strobrodet, still in potatisen i
ugnen dnnu ca 10 minuter s att osten smilter
och strobrodet fatt lite firg.

7. Tillsitt resten av gremolatan vid serveringen.
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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.

TILLBEHOR Ugnsrostade betor
I0 PORTIONER

1kg ekobetor (rod, gul, polka..)

2dl attika
3dl vatten
1 msk salt

500g  socker
15 st vitpepparkorn
10 st kvistar firska orter (timjan, rosmarin...)
4 st stjarnanis
balsamvindger
olja
farska orter (timjan, rosmarin...)

1. Tvitta betorna, skala och skir dem i onskad
form.

2. Blanda ihop ingredienserna till lagen och koka
rodbetorna tills de 4r halvmjuka, lit svalna i
lagen.

3. Tag upp betorna ur lagen, krydda med salt och
socker, ringla 6ver lite olja och balsamvindger
och rosta i ugn i 200 grader ca 10-15 min.
Stro over firska orter.
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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.

TILLBEHOR Crushed potatoes
I0 PORTIONER

24 st kokta potatisar (médngden beror pa storlek)
2dl olivolja

salt

svartpeppar

orter: rosmarin, timjan etc

1. Sitt ugnen pa 200°C.

2. Pensla potatisen med olja. Tryck till varje
potatis ordentligt med handen eller en
potatisstot sd att de blir en dryg cm tjocka.

3. Pensla potatisen med mera av oljan om det

behovs och krydda.

4. Baka tills potatisarna borjar bli gyllene, cirka
20 minuter. Stro over orter. Fortsatt baka tills
potatisarna dr knapriga och fitt mycket farg,
ca 10 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.

TILLBEHOR Pistoucremé
I0 PORTIONER

100 g  bladspenat (plockade, avtorkade)
50g basilika

Y st vitloksklyfta

7 dl matolja (kall)

2 st tomater (skillade och kirnfria)

1. Mixa tomat, vitlok och spenat till en slit smet.

2. Tillsatt oljan i en tunn strile, avsluta med
basilika och mixa snabbt till en slit krim.
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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.

TILLBEHOR Rostade rotter
I0 PORTIONER

400 g  mordtter
400 g  palsternacka
400 g  Kkalrot
400g  potatis
matolja
salt
socker
svartpeppar
farska orter (timjan, rosmarin, persilja)

1. Skala och skir rotsakerna i stora bitar. Vind

upp med oljan och krydda dem.

2. Rostaiugn 225°c tills de fétt fin firg (beror pd
bitarnas storlek!) ca 20-30 minuter.

3. Str6 over finhackade firska orter.
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