MENY

NORDISKT

GASTABU

ett samarbete med

Michael Bjorklund

D

‘Att hjalpa Foreningen Norden att fira Nordens dag ar for
mig ett hedersuppdrag. Jag jobbar ju helst med nordiska
ravaror och smaker, varfor inte anvanda det basta nar man
har det runt knuten? Dessutom betyder det ofta mindre
aviryck pa miljon, vilket ligger mig nara hjartat.”

Michael Bjorklund, kock.



NORDISK FEST

Det nordiska gastabudet ar en nordisk fest med mat och underhallning i fokus som
firas i anknytning till Nordens Dag 23 mars, dagen da grunden for det officiella
nordiska samarbetet, Helsingforsavtalet, undertecknades. Dagen firas i hela Norden
och vi i foreningen Norden i Sverige vill sarskilt uppmarksamma att alla ar valkomna
till Norden, darav arets tema; Ett Norden for alla. Gor gastabudet till en inkluderande
valkomstfest dar alla ar inbjudnal

ARETS RECEPT

Eftersom foreningen Norden detta ar fyller 100 ar har vi fatt mojlighet att samarbeta
med kocken Michael Bjorklund.

Jag jobbar ju helst med nordiska ravaror och smaker, varfor inte anvanda det basta
nar man har det runt knuten? Dessutom betyder det ofta mindre avtryck pa miljon,
vilket ligger mig nara hjartat.

SKOLOR

Vi uppmuntrar aven skolor att under den veckan servera nordisk meny eller stalla till
kalas, nordiskt gastabud och bjuda in foraldrar, skolstyrelsen, forskolan etc. Skolor
kan delta i Nordiskt gastabud genom den sarskilda skolmenyn som tas fram for
gastabudet.

LOKALT

Gastabudet kan vara stort eller smatt allt efter behov, onskemal och forutsattningar.
Varje ar uppmuntrar vi lokalavdelningar att ga ut och engagera lokala restauranger
att servera nordisk mat och affarer att skylta med produkter i anslutning till temat for
Nordiskt gastabud.

MENY

Pa sida 4-8 finns fem recept skrivna av Michael. Eftersom vi i ar firar lite extra ar
sidorna 10-12 en treratters festmeny.



OM MICHAEL BJORKLUND

Michael Bjorklund ar en kock som inte kraver introduktion i Norden.
Sedan unga ar har han varit ett bekant ansikte pa de stora kockscenerna.
Han har satsat pa att lyfta fram den alandska maten, ravarorna och
producenterna. | bakfickan har Michael titlar som Arets kock i bade
Sverige och Finland, en femteplats i kocktavlingen Bocuse d'Or och
finlandsk Matambassador i Ny Nordisk Mat.



JORDARTSKOCKSSOPPA MED
KRASSE- OCH CHEDDAROSTTOAST,
TOMATFILEER

Recept for 10 personer

JORDARTSKOCKSSOPPA

1 kg skalad jordartskocka

/ dl kyckling buljong

6 dl mjolk

4 dl gradde

ca 1 msk pressad citronsaft
salt

peppar fran kvarn

Skala och skar ner jordartskockan,
lagg i kastrull tillsammans med
buljong, mjolk och gradde. Lat koka
mjukt. Mixa och sila soppan. Smaka
av med citronsaft, salt och peppar.

Vid servering, mixa den varma
soppan.

KRASSE & CHEDDARTOAST

120 g riven cheddarost

1 ask smorgaskrasse a 20 g
salt

peppar fran kvarn

10 stora skivor rostbrod

20 g smor

Kor den rivna cheddarosten med
aggulorna och smorgaskrassen i
matberedaren till en gron massa,
salta och peppra.

Dela upp massan i fem delar och
bred ut dem mellan tva rostbrod
var. Smora undre och ovre sidorna
av brodet och stek pa bada sidorna
I varm gjutjarnspanna tills de ar
gyllenbruna.

Skar bort kanterna, lagg pa plat.

Vid servering, varm i ugn och skar av
toastarna diagonalt till tva trekanter.
Fordela en trekant per tallrik.

TOMATFILEER

5 tomater

Skalla tomaterna i lattsaltat vatten,
skala och filéa dem. Lagg dem i
soppan.



FISKWALLENBERGARE

Recept for 10 personer

FISKWALLENBERGARE

600 g laxfilé, gaddfilé eller annan

fiskfile

3 dl gradde

1 tsk salt

2399 ‘Det har ar en klassiker i
peppar )
spritspase ny tappning. Kalvkottet
strobrod till panering . .

smor till stekning ar ersatt av fisk och

Skar fisken | mindre bitar och salta konsistensen ar nagot
den. Mixa laxen med hjalp av en Mmildare an en for

matberedare. _
klassisk wallenbergare.
Tillsatt gradden litet i sander,

darefter agg och peppar. Salta En fiskwallenbergare
merfalldet benovs ar ett smidigt satt att
Spritsa ut smeten i lagom stora ta tillvara fiskrester
biffar. Lagg plastfolie over biffarna o ) ' '

och platta till dem med handen. skrapfisk och andbitar. Det
Lat biffarna sta i kylskapet sa att . .

de stelnar en aning, garna &ver enda du behover ar en
naten. matberedare.”

Panera biffarna med
pankostrobrod eller vanligt
strobrod. Stek sedan biffarna i
smor i en medelvarm panna.

Servera med lingon, lattkokta
arter och potatispuré.



SENAPSMARINERAD STROM-
MING MED INLAGD GURKA

Recept for 10 personer

SENAPSMARINERAD
STROMMING

16 strommingsflundror
2 msk Dijon senap

2 msk skansk senap

2 msk creme fraiche

1 msk majonnas

1agg

strobrod till panering
smor till stekning

salt

nymalen vitpeppar

Blanda senap, creme
fraiche, majonnas och aggq,
krydda blandningen med
salt och peppar. Marinera
strommingsfiléerna |
blandningen.

Panera strommingsfiléerna

| blandningen och stek dem
gyllenbruna i smorien
panna.

INLAGD GURKA

1 qurka

2 msk attika
4 msk socker
6 msk vatten

Blanda attika, socker och
vatten tills sockret lOst sig.
Skala Y2 gurka och skar i
tunna skivor. Lagg dem att
dra i lagen.



KOTTBULLAR

Recept for 10 personer

KOTTBULLAR

1,5 kg kottfars, garna blandfars
2 stora gula Okar

drygt 1 dl strobrod

5 msk senap

2 stora agg

5 dl minelralvatten

smor till stekning

5 dl buljong

/ dl gradde

salt

peppar

hackad persilja till garnering

Skala och hacka loken och lagg
I en skal, blanda ner strobrod,
senap, agg och mineralvatten.
Lagg i kottfarsen sist och

blanda val men inte for mycket.
Kottfarsen blir att tradig om den
blandas for mycket. Smaka av
smeten med salt och peppar.
Rulla nu kottbullarna.

Stek kottbullarna i smor. Hall pa
buljong och sedan gradde och
&t allt smaputtra tills kottbullarna
ar klara. Garnera med finskuren
persilja.

‘Servera garna
kottbullarna med
potatispure och

pressgurka.”

PRESSGURKA

5 dl vatten

1 dl attika

2 dl socker

5 korn kryddpeppar
1 lagerblad

1 skivad gurka

2 msk hackad persilja

Koka upp vatten, ta av kastrullen
fran spisen och tillsatt attika,
socker, kryddpeppar och
lagerblad. Ror om s& sockret (Oser
sig. Lagg den skivade gurkan i
burk tillsammans med persiljan.
Hall vatskan pa och lat sta svalt
atminstone ett dygn.



MAMMAS ARTSOPPA

Recept for 10 personer

Artsoppa gors alltid i stora lass! Det blir godare
sa. Den haller bra i kylskap och kan ocksa
frysas. Ju langre soppan star, desto godare blir
den. Inom rimliga granser givetvis...

MAMMAS ARTSOPPA

2 kg torkade grona arter
700 g rimmad bogflask
1 kg rimmad flasklagg
Vatten

4 lagerblad

6 korn kryddpeppar

2 gula lokar

2 mordtter

1 msk mejram

2 msk senap

Blotlagg arterna kvallen
innan. Lagg bogflask,
flasklagg, lagerblad,
kryddpepparkorn, skalade
lOkar I bitar samt skalade
morotter i bitar i kastrull och
hall vatten pa sa det tacker.

Lat koka tills kottet ar helt
mjukt, cirka tre timmar.

Ta da upp kottet. Hall vattnet
av de blotlagda arterna och
sila spadet Over arterna, lat
dem koka i spadet.

Plocka under tiden kottet
fran ben och skar kottet |
lagom bitar.

Nar arterna blivit mjuka sa
smaksatt upp artsoppan med
mejram och senap. Lagg
tillbaka kottet i soppan.

Servera senap och finskuren
gul Ok till artsoppan. Samt
ett stort glas mjolk forstas!






PANKOFRITERAD ABBORRFILE
MED SKUMMIG SKAL-
DJURSCREME OCH PEPPAR-
GLACERADE MOROTTER

Recept for 4 personer

PANKOFRITERADE
ABBORRFILEER

4 abborrfileer

2 dl vetemjol

2 lattvispade agg

2 dl panko strobraod (finns | de
asiatiska affarerna)

olja till fritering

salt

Vand filéerna i vetemjolblandnin-
gen, sedan i lattvispat agg och sist
I panko strobrod.

Varm olja i en kastrull till ca 180°.
Fritera sedan fisken i oljan tills de
fatt en gyllenbrun farg, salta dem
och lagg dem pa papper.

Servera dem genast.

SKALDJURSCREME

skal fran kraftor

3 dlvitt vin

1 dl hackad gul lOk

1 tsk dillfron

1 msk kummin

4 dl kraftbuljong

1 dl gradde

200 g smor

2 msk rom, Kobba Libre rommen
rekommenderas!

salt

nymalen svartpeppar
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Lat det vita vinet koka ihop med
skal, 1Ok, kummin och dillfron tills
ca 1 dl aterstar. Hall pa kraftbul-
jongen och lat allt reducera tills
halften aterstar. Tillsatt da gradden
och smor, smaka av sasen med
rom, salt och peppar.

Vid servering, skumma upp sasen
med en stavmixer och hall den i
botten av tallriken.

Lagg i de pepparglacerade morot-
terna och toppa med en pankof-
riterad abborrfilé.

PEPPARGLACERADE
MOROTTER

2 morotter
lite smor
salt

peppar

Skala morotterna och skar dem
pa langden tva ganger. Koka upp
morotsstavarna i lattsaltat vatten
tills de ar lagom mjuka, inte for
lange. Innan servering, jumma
morotsstavarna i lite vatten och
smor, glom inte att salta och

peppra.



Recept for 4 personer

RULLADER

8 tunna skivor notinnanlar, viltstek
eller annat gott kott

1 palsternacka

2 morotter

senap

1 saltgurka

2 dl finhackad stekt blandsvamp
Lite smor

lagerblad

Lok

Kryddpeppar

2 dl gradde

Salt

Peppar

Socker

Perslja

Skala palsternackan och morot-
terna, skar dem i langre bitar. Koka
dem latt i saltat vatten.

Lagg ut kottskivorna och pensla
dem med senap, salta och pep-
pra.
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SVAMPEYLLDA RULLADER |
GRADDSAS MED ROTSAKER

Skar saltgurkan i sma bitar. Lagg
svampen samt saltgurkan pa
kottet. Rulla ihop kottbitarna med
fyllningen i, slut dem med tand-
petare.

Bryn rulladerna i smor i en panna,
nar de fatt fin farg sa sla pa vatten
sa de ar tackta med vatska. Lagg

aven i lagerblad, skalad Ok i bitar,
eventuellt andarna av morotterna
samt kryddpeppar. Lat koka i ca 1
2 h under lock, tills de ar mjuka.

Ta upp rulladerna ur vatskan,
avlagsna tandpetarna och lagg
rulladerna at sidan. Tillsatt gradde
I vatskan, och smaka av den med
salt, peppar och socker. Sila och
mixa sasen. Lagg tillbaka rullader-
na i sasen och lat koka upp till-
sammans med palsternacka och
morot.

Stro lite finskuren persilja over
vid servering. Servera garna kokt
potatis svartvinbarsgelé till rullad-
erna.



Recept for 4 personer

KNACKIG APPLE-
OCH HAVREFREST-
ELSE

4 st applen

2 msk mald kanel
3/4 dl socker

100 g smor

drygt 1 dl havregryn
knappt 1 dl vetemjol
1 tsk bakpulver
knappt Y2 dl sirap

Skala applena, avlagsna karn-
huset och skar applena i kly-
ftor. Blanda dem med kanel
och halften av sockret, lagg
dem at sidan.

Borja med att blanda smor,
havregryn, vetemjol, resten
av sockret och bakpulver till
en smidig smet. Klicka ut ca
halften av smeten pa botten
av en ugnsfast form For-
dela ut den jamnt. Lagg pa
appleklyftorna och klicka pa
resten av smeten pa applek-
lyftorna.

Rippla sist sirapen pa pajen
och gradda den i ugn pa
1759 tills den fatt en fin farg,
ca 20 minuter.
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KNACKIG APPLE- OCH HAVRE-
FRESTELSE

GAMMALDAGS
VANILJISAS

Y2 vaniljstang
1 dl gradde
2 dl mjolk

3 aggulor

2 msk socker

Dela vaniljstangen pa lang-
den och lagg i en kastrull
med gradde och mjolk. Koka
upp och tag sedan kastrullen
av varmen for att svalna lite.

Vispa aggulor och socker,
hall blandningen i kastrullen
och ror om. Sjud da forsiktigt
upp vaniljsasen tills en bra
konsistens uppnatts.

Lat sasen kallna. Tag da upp
vaniljstangen.



Stort lycka till | firandet av
Nordens dag!

Extra stort tack till Michael Bjorklund.

Las mer om Michaels arbete pa
www.smakbyn.ax

norden.se
#nordensframtid
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