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Finland dter fran Satakunta

" | SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

WALFORSEDD MAT-OCH

rr‘

~ " LIVSMEDELSBOD

s TR

;takuntb ar.den sjalvutnamnda finska matboden. Satakuntas produ-

_ center - jordbrukare, tradgardsmastare och fiskare - har alltid kunnat -

producera hogkvalitativa rdvaror som vi alla kan njuta av. Produkterna:

kan avnjutas bade som fardiglagad mat och som resultatet av sma’
och stora beredningsforetags skicklighet. :

Grunden for Sikses parasta-l6ftet ar att gora ett bra JObb varj

Mat &r alltmer en del av var nat|oneua |dent|tet En mangd ollka bar,
svampar, vilt etc. ger ratterna sin egen unika smaker Vihar skapat 16
olika smakerupplevelser fran Satakunta, som aIIa,aterspegIar regio-
nens ravaror och speciella egenskgper. Slutresultatet ar ett samarbete
mellan manga topptalanger. Den gemensamma /namnaren i allt vi gor
har varit smakernas akthet och/renhet.
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“S"Fran Satakunta
takunt
POMARKKU G6s fran Isojarvisjdn, rostade morotter, smérpotatismos .....cccoevveeveenne. 4
SAKYLA Créme Nindn, salviaolja och honungspicklad fANKA! .....co.covvieeveeeieseeereeeean 5
EURAAMINNE Lammtartar, picklad kal och havtornsmajonnas ..c..ccceeeeecveeveeeereseererens 6
ULVSBY Morotsvafflor med CitrUSTArskOSt ....cccoiiiieiiciiiciivie e sassssssssessnsnssesesssesesensees 7
KANKAANPAA Marinerad Highland-nét, ekologisk tomatsalsa ocH sallad ............... 8
NAKKILA Bondbdna-morots-KaldoIMar ... sseaensns 9
BJORNEBORG StromMMINGSOUIGAIE ... essee e eeesseseess s s sees s e 10
HARJAVALTA Marinerad tidig potatis, kallrdkt lax och havretunnbréd ...................... 1
VITTIS Grisyttrefilé med spenatstuvad potatiS.....c.ciiii e, 12
RAUMO Fylld hons-schnitzel och Ortrisotto. ... 13
SHKAIS Viltcarpaccio, kornrisotto och vilda - Orter i i 14
T KOKEMAKE BAIGAIETES oottt ottt 15
KARVIA Mjolkglass e e 16
SASTMOLA Sikcheviche Med HavEOrNSSYIE.........oovveeeeeeeeeeeeeeeeeeee oo eeeeeeen 17
JAMIJARVI Korv med rotsaker 0Ch POrCherat 89G . ...oovvivieeceeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 18
o o e e A S i e e S DS 19

Receptfilmerna finns tillgdngliga pa var Youtube-kanal.
Alla recept ar avsedda for fyra (4) personetr.
Valkommen till en smakerresa i Satakunta!




16 SMAKER frin Satakunta / Pomarkku
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Finlangfiﬁer_ fan-Satakunta -

SIKSES PARASTA -

NARPRODUCERAT i

RAGPANERAD GOS FRAN ISOJARVISJON, ROSTADE
MOROTTER, SMORPOTATISMOS OCH DILL

GOSFILEER

4 gosfiléer (ca 140 g / filé)
ragm;jol
salt
svartpeppar

2msk smor

2msk rypsolja

1. Skér bort fiskbenen fran gosfiléerna
med ett v-snitt.

2. Skar filén i tre lika stora bitar.

3. Krydda fiskbitarna med salt och
svartpeppar.

4. Mjola runt om med ragmjol.

5. Hall smor och olja i en stekpanna och
stek fisken tills den 4r néstan genom-
stekt.

4 sma morotter
1 msk smor
1 msk rypsolja

salt

1. Férvarm ugnen till 180 grader.

2. Tvétta morétterna vil men skala dem
inte. Lagg mordtterna hela pd en plat
och tillred i ugnen tills de 4r mjuka, ca
45 minuter.

3. Skdr upp och krydda snittytan litt
med salt.

4. Hall smor och olja i en stekpanna och
stek mordtterna tills de 4r val brynta.

SMORPOTATISMOS MED DILL

800 g mjolig potatis

150 g smor

1 dillkruka (spara nagra kvistar
for dekoration)

Ytsk  salt

1. Skala potatisen och koka dem i vatten
tills de borjar gé sonder. Hall bort
kokvattnet.

2. Mjuka upp smoret, smélt det inte.
Tillsatt dill och mixa med stavmixer till
en slit puré.

3. Ta undan tvd matskedar dillsmér och
tillsdtt resten i potatisen.

4. Salta potatisen och mosa den med

en potatisstot. Smorpotatismosen far
innehélla nagra sma bitar.

5. Hetta upp smorpotatismoset i en
kastrull tills smoret just och just smélter.
Ringla dillsmér 6ver smorpotatismosen
nér du sdtter ihop rétten

Ligg forst smorpotatismos pé tallriken
nér du sdtter ihop rétten. Ringla smalt
dillsmor 6ver smorpotatismoset, lagg
fiskbitarna pa smorpotatismoset.

Ligg morétterna bredvid smorpotatis-
moset och garnera med dillkvistar.



CREME NINON

2 schalottenlokar

20g  smor + 20 g smor for
fardigstallande

1dl  vittvin

2dl  honsbuljong (2 dl vatten
+ % kycklingbuljongtarning
eller 1 tsk honsbuljong)

2 pésar (4200 g) frysta arter

2dl  vispgradde

salt och svartpeppar
Dessutom:
1 liten fankal
kallt vatten
% salviakruka
1dl  rypsolja
en nypa salt

1. Gor forst fankalen i ordning. Skar
tunna strimlor av finkélen med hjilp av
en mandolin eller en kniv.

2. Lagg fankalsstrimlorna i iskallt vatten
och kyl tills de ska serveras.

3. Blanda salviablad och olja i en skal
och mixa med en stavmixer till en slit
puré. Krydda med en nypa salt.

4. Tillred sedan soppan. Hacka schalot-
tenlokarna

5. Sdtt 20 g smor i en kastrull och fras
loken i smoret. Lat inte 16ken bryna.

6. Tillsatt vitt vin och 14t koka upp tills
endast lite vitska aterstar.

7. Tillsatt honsbuljong och érter och 1at
sjuda pa svag varme i 2-3 minuter.

8. Tillsatt gradden och 1t sjuda i ytterli-
gare 2 minuter.

9. Hall soppan i en blender och mixa
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CREME NINON, SALVIAOLJA
OCH HONUNGSPICKLAD FANKAL

till en slat puré. Du kan ocksé anvidnda
en stavmixer for att mixa purén. Sila
soppan i en kastrull eller skal.

10. Strax fore servering kan du fortfa-
rande "kora" soppan med en stavmixer
for att gora den fluffig.

11. Hall soppan i en skal, 14t fankals-
strimlorna rinna av pa ett hushallspap-
per och placera pa soppan.

12. Ringla salviaolja 6ver soppan och
garnera med salviablad.



16 SMAKER frin Satakunta / Euradaminne

LAMMTARTAR

400 g lammyttrefilé eller

innerstek
1 msk dijonsenap
l1tsk  salt
svartpeppar
Dessutom:
1 liten rodlok

bladpersilja for dekoration
(Kapris for dekoration)

1. Rengor kottet fran hinnorna och skir
det i smé tirningar med en vass kniv.

2. Tillsatt kryddorna och blanda val.
Stall i kylskap tills servering.

3. Hacka rodloken.

v = - Vi AL

HAVTORNSMAJONNAS

1 aggula

1tsk  dijonsenap

1tsk  socker

2msk frysta havtornsbir
1dl  rypsolja

1. Blanda 4ggula, dijon och socker

ien skal.

2 Ligg havtornsbéren och oljan i en
mixer och mixa till en slit smet. Du kan
ocksa anvinda en stavmixer.

3. Tillsitt havtornsoljan till d4ggula-di-
jon-sockerblandningen i ett tunt band,
vispa kraftigt hela tiden.

PICKLAD KAL

Pickelbuljong:
0,5dl spritittika
0,5dl socker
2msk honung
1,5dl vatten

ca 150 g huvudkal

1. Blanda ingredienserna i spadet, koka
upp och 14t svalna.

2. Anvind en mandolin eller en kniv

och skir kélen i sd tunna strimlor som
mojligt.

3. Tillsatt kalen i spadet och lat den kryd-
das i fem minuter fore servering.

Ligg tartar i mitten av tallriken for att
forbereda ritten. Lit kdlstrimlorna rinna
av pd ett hushallspapper och ligg dem
runt tartaren. Spritsa eller anvind en
liten sked for att breda ut havtornsmajon-
nés over kottet. Garnera med persilja och
kapris om du vill. Servera genast.



16 SMAKER fran Satakunta / Ulvsby

MOROTSVAFFLOR OCH CITRUSFARSKOST

VAFFELDEG

50g  smor

1%dl vetemjol
1tsk  bakpulver
1dl riven morot
1 msk socker

2dl mjolk

1. Smilt smoret.

2. Riv morotterna.

3. Blanda mj6l, bakpulver, rivna mor6t-
ter och socker i en skal.

4. Tillsatt mjolk och smalt smor.

5. Ror forsiktigt, vispa inte.

Det gor inget om degen innehaller smé
klumpar.

6. Lat degen vila medan du bereder
citrusfarskosten.

CITRUSFARSKOST

200 g naturell farskost
skal av en halv citron
riven
rivet skal av en halv
apelsin eller mandarin
1 msk mjolk
1tsk  vaniljsocker

1. Tvitta citronen och apelsinen/manda-
rinen val.

2. Blanda alla ingredienser och blanda
val.

Smorj vafteljarnet fore den forsta gradd-
ningen. Gradda vafflorna.

Om du inte har ett véffeljarn kan du
ocksé steka sma plittar i en stekpanna.

Servera med citrusfirskost.
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NARPRODUCERAT

MARINERAD HIGHLAND-NOT,
EKOLOGISK TOMATSALSA OCH SALLAD

400 g Highland innerstek
eller yttrefilé

2msk sesamolja
salt
svartpeppar

1-2  salladspasar t.ex. isbergssallad
och friseesallad
farsk koriander for dekoration

1. Skér kottet pa langden i tva lika tjocka
strimlor enligt fibren.

2. Bred ut sesamolja 6ver kottet och
krydda med relativt mycket salt och
svartpeppar.

3. Bryn kottet ordentligt i en het stek-
panna.

4. Tillred i 150 graders ugn tills inner-
temperaturen ar 55 grader.

5. Tillsatt marinaden till kéttet och rulla
kottet i marinaden.

6. Lat marinera i kylen minst 3 timmar
eller helst till nasta dag.

7. Skir i tunna skivor och servera med
sallad och tomatsalsa.

MARINAD:

3 msk
2 msk
2msk sesamolja
1 msk rorsocker
2-3 salladslokar
2 vitloksklyftor

en bit firsk ingefira

Ponzu-sas med citron
mirin

1. Hacka salladslok och vitlok. Skala och
skiva ingefdran.
2. Blanda alla ingredienser tillsammans.

EKOLOGISK TOMATSALSA:
2 tomater
3 salladslokar
2msk olivolja
1 msk rodvinsittika
Y tsk  salt
svartpeppar

1. Ta bort tomaternas innanmite och
tirna dem.

2. Hacka salladsloken.

3. Blanda alla ingredienser och 1at kryd-
das i 15 min. fore servering.
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BONDBONA-MOROTS-KALDOLMAR

1 liten kal

11 gronsaksbuljong (1 1 vatten +
2 gronsaksbuljongtarningar)
sirap
(smorklickar)

1. Koka upp gronsaksbuljongen.

2. Skér bort 3 cm av kalstjalken och ta
bort 12-14 st. kalblad. Om det dr svart
att fa bort bladen fran kalen intakt, koka
kalen hel i cirka fem minuter.

3. Koka kalbladen i gronsaksbuljongen
i 2-3 minuter och lat rinna av pa ett
hushallspapper.

4. Skir bort den tjockaste bladroten, fyll
och linda.

5. Lagg dolmarna i en smord ugnsform,
ringla 6ver sirap och toppa med nagra
Kklickar smor om du vill.

6. Tillsitt 1 dl av kalspad pa ungsfor-
mens botten och gradda i 200 graders
ugn i ca 35 min.

FYLLNING AV BONDBONOR
4dl kélfond

2,5dl krossade bondbénor

2 morotter

1 stor 16k

2 tomater

1tsk  chilipulver

2tsk  salt

1. Lagg krossade bondbonor i en skal,
hill kélkokspadet 6ver bénorna och rér
om. Lat svdllai 10 min.

2. Riv moroten och hacka lken och
tomaterna.

3. Lagg forst 1ok och den rivna moroten

i en stekpanna och frés en stund.

4. Tillsatt de tdrnade tomaterna och
kryddorna och frés i ndgra minuter.
5. Kombinera blandningen med det
svillda bondbonkrosset och ror om.
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Finland dter frdn Satakuntas

SIKSES PARAS

. ,NARPRODUCERAT

STROMMINGSBURGARE, TOMATMAJONNAS OCH
HALVTORKAD TOMAT

KORNBRODSSEMLOR (12 ST.)

0251 mijolk
0,251 vatten
25g  jast

1tsk  salt
3,5dl  kornmjol
6,5dl  vetemjol

1. Tillsétt jast och salt till den ljumma
vitskan.

2. Tillsétt forst kornmjol i vétskan och
fortsatt sedan att tillsatta vetemjol tills
degen 4r smidig och mjuk.

3. Jas degen Gvertackt med en duk pa en
varm plats i ca en halvtimme.

4. Knada den jdsta degen pa ett mjolat
bord och dela degen i 12 delar. Rulla
bitarna till runda semlor och ligg dem
pé en bakplat.

5. Tryck semlorna lite ihop och stick
med en gaffel. Lit broden jdsa pa bakpla-
ten i ca en halvtimme.

6. Griadda broden i 225 graders ugn i ca
20 minuter.

TOMATMAJONNAS

2 sma tomater, innanmatet
avlagsnat

2dl  majonnis av hog kvalitet

1dl  firsk basilika
1 vitloksklyfta
svartpeppar

1. Ta bort tomaternas innanmite
och tirna dem.

2. Hacka fint basilikabladen och
vitloken.

3. Blanda ingredienserna och krydda
med svartpeppar.

HALVTORKADE TOMATER
2 tomater
»dl  olivolja

salt

svartpeppar

1. Skiva tomaterna och l4gg dem pé en
bakplat.

2. Ringla olivolja Gver tomaterna och
krydda med salt och svartpeppar.

3. Gradda i 120 graders ugnica 3
timmar

STROMMINGSBIFFAR

16 st.  strommingsfiléer
salt
svartpeppar
salladslok

2dl  kornmjol

smor och olja for stekning

1. Bred ut kornmjélet i en vid skél eller pa
en tallrik.

2. Lagg strommingsfiléerna pd mjolet med
skinnsidan mot mjélet.

3. Krydda filéerna med salt och svartpep-
par.

4. Hacka salladsloken och lagg ovanpa de
atta filéerna.

5. Vind halften av filéerna 6ver varandra
for att gora strommingsbiffar.

6. Vand dnnu filéerna i mjolet for att saker-
stélla att de ar val mj6lade.

7. Stek biffarna i en stekpanna i en smor-
och oljeblandning tills de ar genomstekta
och krispiga.

Sitt ihop hamburgarna:

1. Dela kornsemlorna och rosta dem
snabbt i en stekpanna eller pa grillen

2. Lagg en klick tomatmajonnis pa brodets
botten, sedan strommingsfiléerna, darefter
tomatmajonnds, halvtorkade tomater,
hackad salladslok och till sist locket pa.



16 SMAKER frin Satakunta / Harjavalta

Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

MARINERAD TIDIG POTATIS, KALLROKT LAX
OCH HAVRETUNNBROD

200 g tidig potatis

MARINAD

Y% dl  rypsolja

1/4dl vittvinsittika

1tsk  socker

1tsk  dijonsenap
svartpeppar fran kvarn

2 hackade salladslokar

1. Koka potatisen och lat dem svalna
2. Tdrna potatisen
3. Blanda ingredienserna till marinaden

och blanda med potatisen. Lat kryddas i
1-2 timmar.

120 g kallrokt lax

HAVRETUNNBROD
125¢g  havregryn
2,5dl  surmjolk

salt
1dl  vatten
1,5dl  vetemjol
30g  mjukt smor

1. Varm surmjolken och tillsitt havre-
flingorna. Ror om vil och 1t svalna.
2. Tillsatt salt och vatten och rér om.
3. Tillsitt en del av vetemjélet och
blanda.

4. Tillsatt smor och resten av mjolet.
Baka omedelbart med hjilp av mjolet.
5. Forma degen till en rulle, skir den i
bitar och rulla bitarna till tunna plattor.
6. Lagg pa en bakplat och gradda i 250
graders ugn i ca 12 min.

n
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Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

GRISYTTREFILE INLINDAD | BACON OCH OST
OCH SPENATSTUVAD POTATIS

GRISYTTREFILE

ca 500 g grisyttrefilé

1 pkt bacon

50g  inhemsk hardost
salt
svartpeppar

1. Ta bort hinnan fran grisfilén och skar
den itu pé langden i lika tjocka strimlor.
2. Krydda ordentligt med salt och
svartpeppar.

3. Bred ut baconet pa en bakplét och riv
osten over.

4. Lagg grisfiléerna i mitten av baconet

och rulla ihop till ett titt paket.
5. Gradda i 160 graders ugn tills inner-
temperaturen ar 62 grader.

6. Lat vila i 10 minuter innan servering.

SPENATSTUVAD POTATIS

ca700g fast potatis
2dl vispgradde

100g  farskost

1 pase  djupfryst spenat
salt
svartpeppar

1. Skala potatisen och koka tills den dr
mjuk. Kyl ordentligt.

2. Térna potatisen.

3. Blanda alla ingredienser i en teflon-
panna eller kastrull och koka tills bland-
ningen blir stuvningsliknande



16 SMAKER frin Satakunta / Raumo

Finland dter frin Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

FYLLD HONS-SCHNITZEL OCH ORTRISOTTO

ORTRISOTTO

3dl (ca 260 g) Arborio risottoris
2msk olivolja

1 16k

1dl vitt vin

0,5dl  kycklingfond eller 2 hénsbul-
jong-
tdrningar
11 vatten
100 g smor

0,5 basilikakruka
0,5 persiljekruka
100 g riven parmesanost

1. Blanda kycklingfond eller honsbul-
jongtirningar med vatten och koka upp.
Hall varm.

2. Hacka loken. Hall olivoljan i en tjock-
bottnad kastrull och fras 16ken i oljan pa
medelhog virme tills den mjuknat. Lat
inte loken bryna.

3. Tillsatt riset och frds en stund tills
ytan pa riset borjar bli klar.

4. Tillsatt vinet och 1t sjuda, tills vinet

néstan helt absorberats av riset.

5. Sank varmen. Tillsitt en slev kyck-
lingfond i taget och koka upp pé svag
varme. Nar vitskan har absorberats i
riset, tillsitt nista slev.

6. Fortsitt s4, tills riset ar kokt.

7. Ta bort kastrullen fran virmen, tillsitt
det tdrnade smoret och vispa hela tiden.
8. Tillsitt slutligen riven parmesan och
servera genast.

FYLLD HONA
400-600 g urbenad hons-schnitzel

(for vegetarisk version
en zucchini)

100 g bruna eller vanliga
champinjoner

1 lok

2-3 vitloksklyftor

2 msk olivolja

200 g farskost

0,5 persiljekruka
salt
svartpeppar

1. Oppna hénorna pa en skirbrida och
krydda med salt och svartpeppar péa
bada sidor.

2. Hacka loken och svamparna. Hall
olivoljan i en stekpanna och fras 16ken
och svamparna tills de mjuknar.

3. Krydda med salt och svartpeppar.

4. Finhacka persiljan och tillsitt i bland-
ningen.

5. Tillsitt farskosten i kastrullen och
14t sjuda tills blandningen ar en tjock
stuvning.

6. Fordela stuvningen p& honorna och
rulla ihop.

7. Ligg rullarna pé en ugnsplat och
gradda i 180 graders ugn i ca 15. minu-
ter, tills de dr genomgriddade.

13



16 SMAKER frin Satakunta / Siikais

Finland dter frin Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

VILTCARPACCIO, KRAMIG KORNRISOTTO
OCH VILDA ORTER

KORNRISOTTO och fortsitt tillredningen. och krydda skivorna med salt och
6. Nar vitskan har absorberats av kornet svartpeppar.
1dl  kornpirlor igen, tillstt gradden i pannan.
En halv 16k 7. L4t koka tills kornrisotton &r tjock. VINAGRETT TILL VILDORTER
olja 8. Krydda med salt och svartpeppar
2dl  gronsaksbuljong samt Orter, t.ex. salvia. 0,5dl rypsolja
1dl  vispgridde 2 msk dppelciderittika
Salt 1tsk  socker
svartpeppar VILT CARPACCIO
orter 1. Blanda ingredienserna tillsammans
ca 200 g hjort- eller élgfilé
1. Skolj kornpérlorna vil och lat rinna eller stek Vilda 6rter for dekoration, t.ex.
av. salt maskrosblad och maskrosblommor
2. Hacka loken och fris denioljaien svartpeppar rolleka
kastrull i ndgon minut. vatarv
3. Tillstt korngrynen och bryn dem en 1. Skiir en langsmal, tunn kottbit langs rodkléverblommor
stund. med fibren.
4. Tillsatt halften av gronsaksbuljongen 2. Krydda ordentligt med mycket salt
i pannan, sink virmen nigot och koka och svartpeppar.
tills kornet har absorberat vitskan. 3. Lat kryddas i minst 15 min.
5. Tillsitt resten av gronsaksbuljongen ¢ 4. Skir kottet i tunna skivor mot fibren

14



1 pajbotten

1 pajdeg (fryst)

2dl  sylt efter eget val

4 msk majsstirkelse (5 msk om
du anvander frysta bér)

1 msk Socker

3 askar (4250 g) med bar

1 agg for smorjning
1 msk socker

(vaniljsas)

16 SMAKER fran Satakunta / Kokemciki

Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

BARGALETTE

1. Kavla ut den smilta pajdegen pa ett
bakplatspapper som dr nagot storre dn
den pajform du anvénder.

2. Anvind en kniv for att skira bakplats-
papperet till en degform och lagg i en
pajform.

3. Varm 2 dl av den sylt du véljer i
mikrovagsugn i 30 sekunder, s att den
blir rinnande.

4. Tillsatt 4 msk majsstirkelse och 1 msk
socker. Blanda vil. Om du anvander
frysta bar, 6ka mangden majsstirkelse
till 5 matskedar.

5. Fordela syltblandningen pa pajbott-
nen.

NARPRODUCERAT

6. Lagg baren ovanpa syltblandningen.
Om du anvénder frysta bar, undvik att
vdtska hamnar i pajen.

7. Lyft degens kanter ndgra centimeter
6ver baren och skrynkla ihop den for att
halla degen pa plats.

8. Pensla degens kanter med 4gg och
stro lite socker pa den smorda kanten.
9. Gridda galetten i 200 graders ugn i
ca 25 min,, tills degkanterna fitt en fin
brun yta.

10. Servera galetten kyld, t.ex. med
vaniljsas.

15
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16 SMAKER frin Satakunta / Karvia

Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

MJOLKGLASS OCH BLABARSCRUMBLE
(BLABARSMJOLK 2.0)

MJOLKGLASS

8dl mjolk
75 g /knappt 1 dl  socker

1dl kondenserad mjolk
20 g/2 msk glukossirap
(1 gelatinblad)

1. Mét upp 7,5 dl mjolk och 0,5 dl i
separata koppar.

2. Blanda 7,5 dl mj6lk och socker i en
kastrull, koka upp och koka pa svag
varme i ca fem minuter.

3. Tillsitt glukos och kondenserad mjoélk
och ror om. Koka inte langre.

4. Om du vill att glassen &r fastare,
tillsitt nu ett bl6tlagt gelatinblad.

5. Tillsatt 0,5 dl kall mjolk och rér om.
6. Lat blandningen svalna en stund
innan du hiller den i glassmaskin.

7. Hill blandningen i glassmaskinen och
14t den snurra i 60 minuter, tills bland-
ningen dr fryst.

8. Ligg i en lockforsedd behéllare och
still i frysen i ca en timme fore serve-
ring.

9. Om du inte dger en glassmaskin kan
du hilla den firdiga glassblandningen
i en vid behallare och stilla behallaren
ifrysen.

10. Ror om blandningen en gang i
timmen tills blandningen har fryst och
stelnat.

BLABARSCRUMBLE

smalt smor
farinsocker
havregryn
blabar

50g
0,5dl
1%dl
250 ¢g

1. Blanda smalt smér, farinsocker och
havregryn i en skél och blanda.

2. Hetta upp ugnen till 180 grader.

3. Bred ut havreblandningen pa bak-
platspapper och griadda i ugnen i ca 20
min.,, tills havregrynen bérjar f4 lite farg.
4. Hill havreblandningen i en skl och
tillsitt blibaren. Spara nagra blabir till
dekoration om du vill.

5. Ror ner blabaren i crumblen.



16 SMAKER fran Satakunta / Sastmola

Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

SIKCHEVICHE, SVARTBROD
OCH HAVTORNSSYLT

HAVTORNSSYLT . SIKCHEVICHE i 1. Ta bort sikens fiskben genom att
. plocka.
2dl havtorn i 150¢g vild sik utan skinn i 2. Tirna fisken och finhacka chili, rod-
2 msk vatten . saftenav2 lime © 16k och koriander.
50 g/4 msk  syltsocker - 2msk olivolja - 3. Blanda alla ingredienser i en skal,
- sk salt - smaka av och lit st i kylskpet i en
1. Blanda ingredienserna i en liten kast- en liten bit rod chili © halvtimme.
rull och virm langsamt. en halv rodlok :
2. Koka blandningen i ca 5. minuter och farsk koriander
lat svalna. :
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16 SMAKER frin Satakunta / Jamijérvi

Finland dter fran Satakunta

SIKSES PARASTA

NARPRODUCERAT

KORV MED ROTSAKER OCH PORCHERAT AGG

KORV OCH ROTSAKER

ca 800 g rotsaker, t.ex. morot,
kalrétter, potatis och rodbetor
olja
salt
svartpeppar

1 rodlok

2pkt Jamin Rahtipalvi-korv

1. Skdr rotfrukterna i jaimnstora bitar
och ligg pd en bakplat. Placera rédbe-
torna en bit ifrin de 6vriga ingredien-
serna for att undvika missfargning.

2. Ringla lite rypsolja 6ver rotsakerna
och krydda med salt och svartpeppar.

3. Tillred i 200 graders ugn ca 25 min.

tills rotsakerna ér fardiga.

4. Skir rodloken i sma bitar och tirna
korven. Stek i en stekpanna.

5. Blanda rotfrukterna och korven.

PORCHERAT AGG
11 vatten
0,75dl spritittika
4 agg
en nypa salt
svartpeppar

1. Koka upp vattnet och tillsatt dttikan.
2. Sondra dgget i en skal eller ett glas sa
att gulan forblir hel.

3. Rulla kokvattnet med en sked och
tillsatt dgget i kokvattnet.

4. Om du vill ha ett rinnande porcherat
dgg ar tillredningstiden 4. minuter, om
du vill ha ett fastare dgg ér tillrednings-
tiden ca 6. minuter.

5. Lyft upp de porcherade dggen for att
rinna av pa papper.

6. Vid servering, skir pa halft och stro
6ver lite salt och svartpeppar.



16 SMAKER fran Satakunta / Eura
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VITELLO FUNGO ELLER KALVFILE, SVAMPKRAM OCH

KALV

500g kalvyttrefilé
salt
svartpeppar

1. Rensa kalvfilén fran hinnor och skir
den i tva bitar.

2. Krydda med salt och svartpeppar pa
bada sidor.

3. Placera stektermometern i den tjock-
aste delen av kottet och still in maltem-
peraturen pa 54 grader.

4. Tillred i 180 graders ugn ca 20 min.
tills innertemperaturen ar 54 grader.

5. Lét svalna och skir i tunna skivor mot
fiberriktningen.

PICKELSALLAD

SVAMPKRAM

lask/200g bruna champinjoner
salt
svartpeppar

1 aggula

1 msk dijonsenap

1 tsk socker

1,5dl rypsolja

0,5 tsk salt

1 msk vittvinsdttika

1. Skiva svampen och stek den i olja i en
stekpanna tills den har fatt firg och ar
mjuk. Lagg svampen pa ett hushéllspap-
per och lat svalna i kylskapet.

2. Lagg aggula, dijonsenap och socker i
en skal.

3. Tillsétt oljan i en tunn stréle under

i standig vispning.

4, Tillsitt salt och éttika och rér om.
5. Blanda svamp och majonnis och
mixa med stavmixer till en slit smet.

PICKLAD SALLAD

3msk  pumpasallad

cal.dl saltgurka

2 salladslokstjalkar

ca0,5dl finhackade firska orter
en nypa salt

1. Skar saltgurkorna i tdrningar.

2. Lat pumpasalladen och saltgurkan
rinna av i ett durkslag.

3. Hacka salladsloksstjalkarna och
Orterna.

4. Blanda ingredienserna och krydda latt
med salt.
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