Nordisk skolmatvecka

Not: recepten dr himtade ur Michael Bjorklunds kokbok, Min nordiska mat. Lis mer pa
http://michaelbjorklund.com

Alindsk fisksoppa

400 g benfria abborrfiléer
6 dl vatten

6 korn kryddpeppar
2 lagerblad

1 tirning fiskbuljong
200 g morotter

200 g potatis

1 gul 16k

2 dl gridde

3 msk skuren dill
salt

vitpeppar fran kvarn

Koka upp vattnet med kryddpeppar, lagerblad och fiskbuljongtirningen.

Skala morétterna och potatisen och skir dem i mindre bitar. Skala 16ken, dela den pa hilften och
tag ur den lilla inre biten. Skir sedan upp l6ken till batliknande strimlor.

Lat moroten och potatisen koka mjuk i buljongen. Skir upp fisken i bitar, lige dem 1 soppan
tillsammans med 16k och gridde och ge soppan ett snabbt uppkok.

Smaka av med salt och peppar, tillsitt dill och peppra.

Kottbullar i griddsas

600 gr blandfirs

1 gul 16k

Y2 dl strébrod

2 msk sot senap
1dgg

2 dl mineralvatten
smor till stekning
2 dl kottbuljong

3 dl gridde

salt

peppar



hackad persilja till garnering

1) Skala och skir I6ken fint och ldgg i en skal, blanda i str6brod, senap, 4gg och mineralvatten.
Lat sta en kvart och ligg sedan i kottfirsen och blanda vil men inte f6r linge. Kottfarsen blir latt
tradig om den blandas f6r mycket.

2) Smaka av smeten med salt och pappar. Rulla sedan kéttbullarna med fuktade hinder.
3) Stek kottbullarna i smor, skaka pannan sd att de bryns jamnt pa alla sidor.
4) Hall pa buljong och gridde och lat allt sméputtra tills kéttbullarna ar klara.

5) Garnera med finskuren persilja. Servera girna kottbullarna med kokt potatis och saltgurka.

Raggmunk med rimmat flisk

1 dgg
3 dl vetemjol

1 Y tsk salt

8 stora potatisar
smor till stekning
rimmat flisk

Vispa samman dgget med lite av mjolken, tillsdtt mjol och salt. Vispa tills smeten dr jimn och
vispa sedan i resten av mjolken.

Skala och riv potatisen direkt i smeten precis innan stekningen och blanda.
Stek smeten till tunna raggmunkar i smor tills de fatt en fin brynt yta och dr fasta 1 mitten.

Skiva det rimmade fldsket 1 halv centimeter tjocka skivor och knaperstek det i smor. Servera till
raggmunkarna tillsammans med rarérda lingon.

Mammas drtsoppa

2 kg torkade grona arter
700 g rimmat bogflisk

1 kg rimmad flaskligg
vatten

4 lagerblad

6 kryddpepparkorn

4 gula 16kar

2 morotter



1 msk mejram
2 msk senap

Blotlagg arterna kvillen innan.

Ligg bogflask, flaskligg, lagerblad, kryddpepparkorn, tva skalade 16kar och morétter i bitar i
kastrull och hall vatten pa sa det ticker. Lat koka tills kottet dr helt mjukt, cirka tre timmar, och ta
upp kottet efter det.

Hill vattnet av de blotlagda arterna och sila kéttets kokspad 6ver drterna och lat dem koka 1
spadet.

Plocka under tiden kottet fran ben och skir kottet 1 lagom bitar. Nir drterna blivit mjuka
smaksitts drtsoppan med mejram och senap. Ligg tillbaka kottet 1 soppan.

Servera senap, mejram och finskuren gul 16k till drtsoppan.

Bakad torskrygg

1 kg torskrygg
salt

100 g firsk pepparrot
200 g smor

1) Stéll ugnen pa 100 grader. Skir eller be fiskhandlaren skira torsken i fyra jimnstora bitar, girna
med skinn pa. Gnid in torskbitarna med salt och ligg dem i en ugnsform.

2) Baka fisken i ugn tills den fatt en innertemperatur pa 46 grader — anvind digital termometer.

3) Smilt smoret i en kastrull. Riv pepparroten fore serveringen i langa strimlor. Stré den rivna
pepparroten 6ver fisken, hill 6ver sméret och servera.



