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NORDEN

Islandsk meny till
Nordiskt gastabud

Med anledning av att republiken Island firar 80 ar och Svensk-islandska samarbetsfonden
fyller 30 ar ar vi pa Féreningen Norden glada medarrangorer for de Islandska
Kulturdagarna i Sverige 2024. For att ni ska fa en lacker start pa firandet har vi bett
Tryggvi och Kristina pa Grimsis AB att ta fram en islandsk meny som &r l&tt att tillaga och
passar utmarkt till vara lokalavdelningars nordiska gastabud i samband med Nordens
dag 23 mars.

Grimsis ar ett familjeforetag och fungerar som aterforsaljare i Sverige for fisk, lamm och
godis - allting direktimporterat fran Island. Det som kdnnetecknar Grimsis ar kvalitet och
hallbarhet for saval ravaror som personal.

Tryggvi och Kristina har valt dessa ratter for att de ar valdigt representativa for det
islandska koket. Pa Island dter man mycket lamm och naturligtvis dven fisk. Storsta
anledningen till det ar bra kvalitativt utbud av ravaror samt traditioner.

L4atid pad smakkast vel! Lat det val smaka!
Verdi pér ad gédu — Smaklig maltid!

Lanklista for recepten:
grimsis.se/recept/fisksoppa-med-kraftost
grimsis.se/recept/fisksoppa-med-curry-och-persikor
grimsis.se/recept/ortdoftande-lammgryta

Grimsis aterforsaljare hittar ni har:
https://grimsis.se/om-grimsis/aterforsaljare/



https://grimsis.se/recept/fisksoppa-med-kraftost/
https://grimsis.se/recept/fisksoppa-med-curry-och-persikor/
https://grimsis.se/recept/ortdoftande-lammgryta/
https://grimsis.se/om-grimsis/aterforsaljare/

GRIMSIS ISLANDSKA

FESTMENY W

FORRATT
fisksoppa med krc'lftost

Ingredienser:

600 g Grimsis torskfilé, koljafilé,
havskactfilé, lingarygg eller laxfile
2 stora morotter

2 msk smor

2 msk vetemjél

1 liter vatten

2 fiskbuljongtirningar

330 g kriiftost

2 dl creme fraiche

1/2 knippe dill, finhackad

salt OCh grovmalen svartpeppar

eller

fisksoppa med curry och persikor

Ingredienser:

6oo g torskfilé, koljafilé, havskaccfilé

eller liingarygg i 2x2 cm bitar
1 gul 16k, finhackad

2 vitlsksklyftor, pressade

1 msk rapsolja

2 tsk curry

1 burk krossade tomater

5 dl vatten

0,5 fiskbuljongtﬁrning

0,5 grénsaksbuljongtﬁrning

1 burk konserverade persikor, ca 400 g

1,5 dl gridde

salt
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Gor si hir:

Riv mordtterna och fris i smor.

Pudra vetemjsl éver och rér ihop det vil med
morotterna.

Spiid med vatten och smula ner
buljongtirningarna och lit sjuda i 5 minuter.
Tillsidce krifrost och creme fraiche och lic sjuda
i 5 minucer. (Passa sd att inte osten brinner fast
i kastrullen.)

Dra av kastrullen frin virmen och ligg i fisk,
dill, salt och rejilt med grovmalen svartpeppar.
Lic std cills fisken dr firdig, ca 5 minuter.

Nu kan du avnjuta en rikeigt god & kr';imig
fisksoppa med kriftost.

Gor si hir:

Bryn lok och vitlok i olja

Tillsdce curry och stek i ndgra minuter cill.
Tillsict sedan tomater, vatten och buljong och
koka i ro minuter.

Tillsice persikor (inte sockerlagen) och gridde.
Lit koka yteerligare 1o minuter.

Tillsice fisken, dra av kastrullen och lic scd i 5
minuter eller tills fisken dr firdig, ca 5 minuter.

Smaka av med salc.



GRIMSIS ISLANDSKA

FESTMENY W

HUVUDRATT
(')'rtdoftande lammgryta

Ingredienser:

4 portioner

1 kg lammgrytbitar eller benfri

lammbog

1 gul lok

2 msk smér

3 dl sky och vatten

2 vitloksklyfror

1,5 tsk salt

3 krm svartpeppar

2 tsk torkad dragon

2 tsk torkad basilika
2 tsk torkad oregano
2 dl créme fraiche

3 msk vetemjol

60 g babyspenat

100 g korsbirstomat

Wg

o
\\r

\§. VQéZ

00— . e—————— o

C——2 =

—_—e — o 9 \ —ce——
2 . )
RS U D\
>

Gor si hir:

Skir lammkdottet i bitar, ca 3 x 3 ecm, om du inte
anvinder firdiga grycbitar.

Skala och hacka den gula I6ken.

Bryn kote och 16k i omgidngar i smér i en
stekpanna. Skolj ur stekpannan med lite vatten
efter varje stekning och spara skyn sd ace du har
3 dl.

Ligg kott + skyn i en gryta. Om inte stekskyn
ticker kottet si tillsdce lite mer vatten.

Pressa dver viclok. Tillsice sale, peppar och
orcer.

Ligg pd lock och lit sjuda i ca 60 minuter.

Ror ithop creme fraiche och vetemjsl och ror ner
i grytan. Lit sjuda 5 minuter.

Ror ner spenaten i grytan och smaka av med
salt och peppar.

Dela tomaterna och ligg i dom i grytan.

Servera med kokt potatis eller koke ris.
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EFTERRATT =
skyrkaka ala Grimsis
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Ingredienser: Gor sd hir:

260 g digestivekex Smilt smorer och hill i Oljan

0,5 tsk kanel Smula kexen fint.

100 g smor Tillsdct smoret + kanel och salt. Sitt i en
4 msk god olja springform och plactca cill.

1 tsk kanel Sitt in i kylen. Vispa gridden. Rér i kvarg
En nypa salt och vanilj. Bred 6ver digestivebottnen och

dekorera med firska bir.
5 dl vispgridde
5 dl Skyr eller kvarg med Vaniljsmak

1 tsk Vani]jextrakt eller 2 tsk Vani]jpulver



