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NORDEN

NORDISKT GASTABUD 2016

Forslag till meny

1. FINLAND - Finsk morotslada

2. ISLAND — Traditionell islandsk kottsoppa

3. SVERIGE - Raggmunkar med stekta champinjoner
4. DANMARK - Képenhamnsbiff

5. NORGE — Klassisk norsk fiskeburgare



FINLAND

Finsk morotslada

10 portioner

3,75 dl risgryn (rundkornigt)
1l vatten

1,25 | mjélk

10 kilo morétter

8 dgg, 5 tsk salt

salt

vitpeppar

eventuellt lite muskét
strébréod

3-7 msk smdlt smér

e Koka risgrynen pa svag varme med vatten och salt under lock i ca.10 minuter

e Dra pavarmen och hall i mjolken och Iat koka upp under omrérning, dra sedan ner
varmen igen, lagg pa locket och koka till grét konsistens, ca 35-40 minuter

e Skala moroétterna, skar dem i mindre bitar och koka dem mjuka och mosa dem

e Blanda den latt avsvalnade groten med moroétter, dgg, salt och kryddor

e Hall smeten i en smort ugnssiker form, stro over strébrod och sla pa smalt smor

e Graddai 200 grader | ca 1 timme, tack med aluminiumfolie om ytan morknar i fortid

e Servera med sallad.



ISLAND

Traditionell isléindsk kottsoppa
10 portioner

5 liter vatten

4 kg lammkétt med ben (eller annat motsvarande kétt t.ex. nét)
700 g kdlrot

700 g morétter

700 g potatis

2 I6k, 65 g ris

1dm purjolék

3-4 msk salt

3 msk svart peppar

1,5 msk persilja

e Ansa kottet, skar i lagom stora bitar

e Ansa rotsakerna och skar i bitar, dela |I6ken i klyftor

e Lagg allaingredienser i en stor kastrull eller gryta, riset 6vers. Koka i ca 60 minuter
under lock till kottet kdnns mort.



SVERIGE

Raggmunkar med stekta champinjoner
10 portioner
Raggmunkar

6.5 dl vetemjol
2 tsk salt

10 dl mjélk

2 kg fast potatis

Stekta champinjoner

500 g champinjoner
rapsolja att steka i

salt och peppar

3 msk finhackad persilja

Servering:

rivna moroétter
lingonsylt

Raggmunkar

e Blanda ihop vetemjdl, salt och mjolk i en bunke.

e Riv ner potatisen, garna grovt, i smeten.

e Blanda ihop allt och stek sedan nagra raggmunkar at gangen i lite olja. Vand pa dem
sa fort de har fatt fint med farg och blivit harligt frasiga.

Stekta champinjoner

e Hacka champinjonerna och stek dem i en torr stekpanna pa medelhog varme tills de
har slappt sin vatska.

e Tillsdtt oljan och stek sa att de far en fin yta.

e Krydda med salt och svartpeppar och stro éver persiljan.

Servera raggmunkarna med stekta champinjoner, rivna morétter och lingonsylt.



DANMARK

Danska frikadeller

10 port

2,5 dl strébréd

3,75 dl vatten

1,25 kg blandfirs

Y% msk salt

2,5 krm peppar

5 gula I6kar

5 msk smér eller margarin
750 ml grénsaksbuljong
2,5 msk soja

10 tomater

250 g riven graténgost

e  Satt ugnen pa 200 grader

e Blanda strébrod och vatten, Iat det svalla ca 10 minuter
e Blanda farsen med strobrodsblandningen, salt och peppar. Lagg farsen | ugnssaker

form. Satt in mitt i ugnen ca 15 minuter.

e Skala, skiva och stek |Ioken | matfettet. Blanda buljong och soja. Skiva tomaterna.
e Lagg I6ken runt om kottfarsen och hall buljongblandningen runt om. Lagg pa
tomater och ost. Stek i ugnen ytterligare 15-20 minuter.

e Servera kottfarsbiffen med kokt potatis och sallad.



NORGE

Fiskekaker — klassisk norsk fiskburgare

10 port
Fiskekaker:

2 kg Koljafilé

2,5 dgg

5 msk potatismjél
12,5 dl mjolk

2,5 krm muskot (mald)
salt & vitpeppar

smér till stekning

Dressing:

2,5 dl créme fraiche
2,5 dl majonnds
1,25 dl bostongurka
1 dl chilisds

salt och peppar

hamburgerbréd

e Skala och koka potatis. Skala och skiva l6k.

e Mixa i matberedare fisk, 4gg, potatismjol, mjélk, muskot, salt och peppar till jamn
smet. Forma burgare a ca 100 g styck.

e Hetta upp smor | tva pannor pa medelvarme. Stek 16k | den ena och burgare | den
andra nagra minuter pa var sida tills de ar genomstekta med fin yta.

e Blanda alla ingredienserna till dressingen.

e Servera burgarna i hamburgerbrod med sallad och dressing.



