PROJEKT REGIONPRODUCERAD MAT I
OSTERBOTTNISKA STORKOK.

GRILLFEST MED REGIONPRODUCERADE LIVSMEDEL

Laxspett 4 pers

0,6 kg laxfilé

200 g gul paprika

200 g tomater

150 g farska champinjoner sma
200 g rod 16k

grillolja

Blotlagg grillspetten om du anvénder traspett.

Skar laxen, tomaterna och paprikan i stora tirningar.

Skala loken och skér i klyftor.

Tra upp ingredienserna pa spettet.

Pensla med grillolja.

Grilla spetten ca 5-10 min pensla pa nytt med olja och grilla ytterligare en stund.

Timjan-firskost creme

1 brk creme fraiche
100 g hovi farskost
timjan farsk

dill hackad

persilja hackad
svartpeppar

ev.salt

Blanda ihop alla ingredienser i en skal.
Krydda och avsmaka

Krispsig sallad 4 pers

75 g lollo rosso

75 g issallad

50 g gula korsbarstomater
40 g r6da plommontomater
40 g gurka

40 g radisor

Skolj alla ingredienser. Riv lollorosso och issallad.
Dela tomaterna, gurkor i stavar och rddisor 1 klyftor.
Varva ingredienserna i en skal.



Tomatmarinerad grisfilé 4 pers.
0,6 kg gris ytterfilé

Marinad:

2 dl tomatpuré

2 dI vichyvatten

1 dl kalja

1 dI sweet chilisds
1-2 klyftor vitlok
1 msk soja
tabasco

socker
svartpeppar

Blanda alla ingredienser till marinaden. Lat sta i kyl och dra nagra timmar.
Putsa bort ev. hinnor fran kottet. Skér 1 skivor och lagg kottet i marinaden.
Lat marinera ndgra timmar helst dver natten.

Grilla.

Grillade gronsaker 4 pers.
150 g farska sma champinjoner
200 g gron sparris

100 g korsbarstomater

150 g 16k

olja

salt

svart-eller vitpeppar

Skala och skir 16ken i klyftor. Ovriga ingredienser far vara hela.
Pensla pd med olja och grilla dem tills de fatt vacker farg och mjuknat.
Salta och peppra.

Grillad potatis 4 pers.

4 st bakpotatisar
olja

salt

peppar

Tvétta och skiva potatisen.
Pensla pa med olja. Salta och peppra.
Lagg potatisen pé grillen, viand dd och da och grilla tills potatisen dr mjuk.



Fyllda grisfilébiffar 4 pers.
0,6 kg gris ytterfilé

Fyllning:

riven ost

mixade tomater
vitlok pressad
ortkryddor farska
salt

svartpeppar

tandpetare
grillolja

Putsa kottet. Banka ut till tunna biffar.

Blanda ihop ingredienserna till fyllningen.

Satt fyllning 1 mitten pé biffen. Vik ihop och sténg fast biffen med tandpetare.
Pensla 6ver med grillolja och grilla.

Potatissallad Eriksson 10 port

0,75 kg potatis kokt kall
200 g radisor

250 g korsbérstomater
150 g purjolok

200 g fetaost

farsk basilika

farsk timjan

farsk rosmarin
Garnering:

persilja

olivolja

Skér potatis 1 tdrningar, tomater och radisor i klyftor. Strimla purjoldken.
Varva eller blanda alla ingredienser i en skal.
Stroé 6ver hackad persilja och héll 6ver olivolja.

God loksés 4 pers.

1 brk matlagningsyoghurt
1 st rod 16k hackad

Y dl gréaslok hackad
persilja hackad

vitlok

salt

peppar

Blanda ihop ingredienserna och 14t sté i kyl och dra



Bakpotatis 10 pers.
10 st bakpotatisar ( tvittade )

Svep folie om potatisarna. Ldgg dom pé grillen och grilla ca 50 min.
Servera potatisen med nagon fyllning eller som sidan till t.ex grillspett.

Kallrokt fisk fyllning:

300 g kallrokt lax
200 g creme fraiche
75 g 16k finhackad
dill hackad
citronpeppar

Skar laxen 1 sma bitar och blanda ihop alla ingredienser.

Grillknyten med gronsaker 1 pers.

100 g potatis

25 g Iok

25 g tomater

25 g blomkal

25 g broccoli

farska orter efter egen smak
salt

svartpeppar

olja

Skér potatis, 16k och tomat i skivor.

Blomkal och broccoli plockas i sma buketter.
Smorj ett foliepapper.

Varva ingredienserna och vik ihop till ett knyte.
Liagg pa grillen.



Maletkottburgare med tomatsalsa 4 pers.

500 g maletkott

1 st 16k finhackad
svartpeppar

salt

chilipeppar féarsk
grillolja

Blanda ihop ingredienserna ordentligt.

Krydda efter egen smak.

Forma till biffar. Pensla dem med grillolja.
Liagg pa grillen och grilla 3-5 min pé varje sida.

Tomatsalsa

600 g tomat

1 % -2 st chili

200 g purjolok

3-4 klyftor vitlok

2 st syltad ingeféra
2 dl rodvinsvinédger
socker

200 g paprika

lite vatten
honsbuljongpulver
ev.maizena for avredning

Skér tomaterna i tirningar. Purjolok och paprika strimlas. Hacka chili och ingefira.
Blanda alla ingredienser utom purjoldk och paprika i en kastrull. Lat koka ihop.
Om salsan kinns tunn avred med maizena.

Krydda och avsmaka. Salsan skall smaka bade sott och starkt.

Tomatmarmelad
750 g tomater
250 g dppel

8 dl socker

2 st citroner, saft

Skala @pplen och mixa dom med tomaterna i en mixer.

Lagg 1 en kastrull och 1at smakoka till marmeladkonsistens 4-5 h.
Smaksétt med citronsaft.

Gott att servera till grillat kott.



Cheescake med jordgubbsis 8-10 port

Botten:

4 dI digestivekex, finsmulade
1 msk socker

100 g smélt smor

Fyllning:

800 g crem cheese

2 %, dl socker

2 msk vetemjol

2 tsk vaniljsocker

Y5 tsk salt

Sstagg

1 % tsk farsk citronjuice

Topping:

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker
3 dl graddfil

Jordgubbsas:
1 1 jordgubbar
florsocker efter egen smak

Mixa jordgubbar och florsocker.

Virm ugnen till 175 grader. Blanda kexsmulorna och socker 1 en skal.

Hall i smor och blanda vil. Tryck ut degen pa botten av en 24 cm form

med lostagbar botten. Kyl.

Blanda allt utom &gg och citronjuice i en mixer. Kor till en jimn smet.

Tillsétt dgg och citronjuice.

Ror ner fyllningen i formen och griadda ca 45 min-1 h eller tills kakan &r fast.
Lat kakan svalna.

Ror ihop toppingingredienserna till en sldt smet. Sprid toppingen 6ver kakan och
gridda ytterligare ca 15 min.

Lat svalna och kyl kakan minst 4 timmar fore servering.

Garnera med farska jordgubbar och citronmeliss.
Servera med jordgubbsas.
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