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SAMISKT

Lapplanningen

Krossad is

4 cl fruktsoda

6 cllingondricka
3 cl vodka

3 ¢l hjortronlikér
hjortron till dekor

Fyll ett glas till hdlften med krossad is.

Lagg nagra hjortron pa isen.

Hall i vodka, likor, lingondricka och soda och ror forsiktigt sa att hjortronen
stannar kvar pa isen.

Med bla sugror far du en drink i de samiska fargerna rétt, gult och blatt.

Servera med tunnbréd gratinerat med vasterbottensost.
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Carpaccio pa Renfilé med Vasterbottensvisch

10 portioner

600 g renfilé, fryst och latt tinad
flingsalt och peppar

100 g vasterbottensost, riven

6 dl créeme fraiche

salt

[6jrom

rodlok, finhackad

Blanda osten med créeme fraiche och Iat sta i kylen cirka 30 minuter
for att crémen ska fa mer smak.

Smaka av med salt.

Skar filén i tunna skivor och banka ut kéttet mellan tva ark plastfolie.
Lagg upp dem pa tallrikar och salta och peppra.

Klicka pa ostcremen och toppa med I6jrom.

Stré rédléken runt om.
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Ugnsbakad Réding med Gurk och Appelsallad
Pepparrot, Forellrom och Krasse.

10 portioner Ugnsvarme: 150°

10 rédingfiléer, med skinnet kvar

1 gurka, skalad och térnad

2 grona applen, skalade och tarnade
6 msk olivolja

2 msk citronjuice, pressad

2 dl pepparrot, riven

2 askar smorgaskrasse, klippt
olivolja till stekning

salt

Beurre Blanc:

2 dl vitt vin

2 msk vitvinsvinager

400 g rumsvarmt smor

4 msk bananschalottenl6k, finhackad
100 g forellrom

ev.salt

Borja med att gora sdsen. Koka ihop vin, vindger och 16k i en kastru

konstant vispning. Se till att bubblar latt under tiden du vispar ner smoret.

Det gor att sdsen tal mer vdrme vid servering. Smaka av med salt.

Blanda gurka och dpple och krydda latt med salt. Varm forsiktigt blandningen

i olja och citronjuice i en kastrull vid servering.

Krydda rédingen med salt, pensla med olja och baka i en ugnsform mitt i

ugnen cirka 5 minuter. Toppa fisken med den ljumna gurk- och dppelblandningen.
Tillsatt forellromen i sdsen och ringla den 6ver

Toppa med pepparrot och smorgaskrasse och servera med kokt potatis.
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Mammas Blabarspaj fran mitten av 50-talet!

Ugnsvarme:175°

Blabar som tdcker botten pa en ugnsform
2-3 msk potatismjol
socker, efter behag
Till tacke:

150 g smor

1% dl strosocker

3 dl havregryn

1% dl vetemjol

% tsk bakpulver

% dl ljus sirap

2 msk mjolk

Smalt smoret i en kastrull och dra bort den fran varmen nar det smalt.

Ro6r ner mjélk och sirap.

Blanda socker, havregryn, vetemjol och bakpulver i en skal och rér sedan
ner i smorblandningen. Rér om val.

Sprid ut baren i en ugnsform, pudra 6ver potatismjol och stré 6ver sockret.
Klicka ut smeten 6ver baren.

Stéll in i mitten av ugnen och gradda cirka 30 minuter till tacket ar knackigt
och gyllene.

Servera med vaniljsas (eller numera glass).



