Recept fo

or bygdegardar!

Vildsvin med knorr

(4 pers)
8 hg benfritt vildsvinskott

3 dl gradde

3 dl creme fraiche

1/3 dl soya

1 tsk sambalolek

2 honsbuljongtarning
1 tsk vetemjal

2 tsk riven farsk ingefara

Potatisgratang

6-8 medelstora potatisar,
garna mjolig sort

2 purjolok

1 gul 16k

1-2 vitloksklyftor

2 tsk salt

2 krm svartpeppar

3 dI smakrik, riven ost

4 dl gradde

2 dIl mjolk

Serveras med potatisgratang, morétter och lingonsylt

Skiva kottet, ca 172 cm skivor och

lagg i en ugnsfast form.
Blanda alla ingredienser till
sasen i en gryta och koka i
2-3 minuter.

f. om lite sa att sasen tacker
" kottet pa alla sidor.
- Sattiniugneni2timmar,

175 grader. (4 pers)

Skiva potatisen och strimla purjolok och I6k.
Finhacka vitloken.

Blanda allt utom ost i en gryta och koka 5 minuter.
Smaka av om det behévs mer kryddor.

Ha i mer gradde om det verkar torrt.

Hall halften i en ugnsfast form.

Stro 6ver halften av osten.

Hall pa resten av potatisblandningen

och stro over resten av osten.

In i ugnen ca 30 min, i 200 grader, beroende pa potatissort.
Kann efter nar den ar mjuk.

Servera med kokta morétter och lingonsyilt.

Vinnare i BR:s recepttévling: Héllabédcks bygdegard

Tips! Receptet fungerar pa allt kott. Med kyckling récker det med 40 min. i ugnen. Ar det en

gammal alg kanske 2 timmar inte racker. Vildsvinen &r ju bara till besvar forutom i mat, sa ta garna
dem, oftast ar de dven lokalproducerade. Kéttet kan garna goras pa formiddagen eller dagen innan,

och bara varmas upp.

Kokt potatis fungerar lika bra som potatisgratang och ar dven lite magrare om man vill

kora den slanka linjen.

Ta morotter eller gronsaker efter sdsong. Har man nagra barplockare i foreningen kan det
vara trevligt att koka lingonsylt tilsammans. Annars kan inlagda saker vara gott till, exempelvis
pumpa eller rodbetor. Om inte vildsvinen at upp dem alltsa ... Lycka till!

| Hall sasen 6ver kottet, blanda




2:a pristagaren Kalvs bygdegardsférening rekommenderar...

Pastasallad

(4 pers.)

350 g pasta penne el fusilli

Y2 rod paprika
1 liten purjolok

ca 250 g kassler

2-3 dl ruccolasallad
ca 15 cocktailtomater
2-1 pkt bacon i smabitar

1-2 dl vasterbottenost

2 % dl graddfil eller yoghurt

% dl majonnas

ortkryddor och vitlok

Solrosbrod
5,5 dl vatten 37grader
50 g jast
1 tsk salt
2 dl olja
3,5 dl grovt ragmjol
1 msk rédsocker
10 dl vetemjol 600 g

2 dl solroskarnor

Ingridienser kryddsmor

250 gram rumsvarmt smor

1 paket djupfryst persilja (eller farsk)

1 liten pressad vitloksklyfta

Lacker pas‘casa”ad
med brod
och kryddsmév

Koka pastan i saltat vatten, skolj den sedan i kallt vatten och
lat rinna av. Krydda med svartpeppar och ror i lite olivolja (el-
ler annan matolja).

Tarna rod paprika

Skiva purjoloken

Tarna kasslern

Blanda ihop med pastan.

Garnering:

Garnera med 2-3 dl, ruccolasallad, ca15 cocktailtomater, 1/2-1
pkt bacon knaperstekt i smabitar och 1-2 dl grovt riven vaster-
bottenost. Lagg upp pa ett fat med liten kant.

Sas:
Blanda 2 2 dl graddfil eller yoghurt och % dl majonnés.
Smaksatt med ortkryddor och vitlok.

Ratten kan med fordel forberedas dagen fore fram till
garnering. Sasen serveras i skal bredvid. Passar utmarkt till
bade stora och sma samlingar.

Ett recept pa gott brod och kryddsmoér som
passar bra till salladen.

Séatt ugnen pa 150 grader och rosta solroskarnorna.
Varm vattnet (37 grader). Smula jasten i en skal.

Hall pa vattnet.

Ror om och blanda i dvriga ingredienser.

Arbeta degen smidig.

Lagg duk over och 14t jasa 30-40 min.

Stjalp upp degen pa ett bakbord och arbeta den smidig.
Baka ut till cirka 22 bullar. Lat jasa ca 30 min.

Klipp ett kryss i bullen och pensla med uppvispat agg.
Str6 nagra solroskarnor pa varje bulle.

Gradda 10 —15 min. 225-250 grader.

Ta rumsvarmt smor och ror ihop med persiljan och pressad
vitloksklyfta. For att fa smoret lite mjukare kan man halla i

ett par matskedar rapsolja.



3:e pristagaren
Skalby-Barkarby
bjuder pa

Svamp crép es

Glutenfria pannkakor
(10-12 st)

1 dl mjolk

1 dI fin glutenfri mjélblandning
1dl vatten

2 agg

2 msk smor eller margarin

1 krm salt

smor eller margarin

Kantarellstuvning

ca 1,5 liter svamp eller mot-

svarande torkad eller frusen
svamp

1 liten gul 10k

2 dl créme fraiche

1 msk sherry

nagra droppar soya
2 msk vatten

2 tsk majsstarkelse
salt och svartpeppar

(timjan)

2013-05-22

En ratt som kan forberedas i god tid, tillagas till ett storre
antal och behover inte kosta sarskilt mycket om man har en
skogs-mulle i gruppen. Recepten ar glutenfria. Om det ej ar
aktuellt anvand vanligt mjol i pannkakssmeten.

Vispa samman mjolk, mjolblandning och vatten till en
slat smet.

Tillsatt aggen ett i taget.

Smalt matfettet och tillsatt det i smeten.

Salta.
Gradda i en mindre stekpanna nagra minuter pa var sida.

Skar svampen i mindre bitar.

Skala och finhacka I6ken.

Fras 10ken i lite smor utan att den tar farg.

Lagg i svampen och lat den frasa tills den vatska som
bildas kokat in.

Tillsatt creme fraiche, sherry och soya.

R6r om och lat stuvningen koka nagra minuter.

Red av med majsstarkelse och koka till den blir lagom tjock.
Smaka av med salt och peppar och lite farsk eller torkad
timjan.

Fyll varje pannkaka med fyllning. Rulla ihop.
Lagg i en ugnssaker form. (Hit kan forberedas i god tid.)

Fore servering — toppa med riven ost och gratinera i
ca 20 min (250 grader).

Serveras med en sallad bestdende av narodlade/arstids-
baserade gronsaker.



| dennna folder presenteras de tre vinnande bidragen fran
Bygdegardarnas recepttavling samt ett hedersomnamnande!
Det ar mat som passar for e trivseltraffar for medlemmar

e pubkvallar e filmkvallar e arsmoten e teateraftnar

e forelasningar ...

Hedersomnéamnande till Fagerasens bygdegardsforening

som gjort denna trevliga tallrik med lokalproducerade produkter med goda saser till.

Bygdegarden — navet for mat fest och kultur

e ar ett projekt som vill ge tips pa mat och aktiviteter runt mat i bygdegardar

e vill ge kunskap om hur vi skapar bra och funktionella kok i bygdegardar.

Pa BR:s medlemsnét pa hemsidan kan ni ga in och hitta studiematerialet
"Kok i bygdegarden” som ger tips och rad nar man star i begrepp att rusta.

P& hemsidan hittar ni ytterligare information om matprojektet.

www.bygdegardarna.se




