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Vi dr mdna om vara lokala leverantorer
och hoppas att recepten ska locka
Norrbottningar att laga julmat med
lokala ravaror.

LEDARE

Det ekonomiska laget vacker oro bland lokala
mathantverkare i lanet. Hogre kostnader och kundernas
samre privatekonomi innebar en svar balansgéng

dé hojda priser i manga fall &r nodvandiga men kan
innebara forlorade kunder. Risken finns att lokal mat
valjs bort till forman for billigare varor. Coop Norrbotten
ar ména om véra lokala leverantorer i lanet och hoppas
att de 6verlever rddande inflation.

Vi arbetar standigt med kampanjer pé lokal mat

och nu vill vi dven stotta vara leverantérer genom

att lyfta dem i &rets julkampanj och hoppas att
norrbottningarna unnar sig mer lokal mat under hela
julledigheten. Recepten innehaller varor fran Nyhléns
Hugosons, Norrmejerier, Olofssons Bageri och BD
Fisk. Leverantorerna &r glada att fa vara med i Coop
Norrbottens julkampanj och hoppas att recepten
innebar att norrbottningarna koper mer av deras
ingredienser.

Vi riktar ett stovt tack tidl alin
medverkande i foldern och onskar
er ia en ri/ktgtjodjml!

HITTA TIDERFOR
BUTIKSDEMO

Scanna
QR-koden

ANDRE EDLUND

André Edlund &r Luledkocken som vunnit guld i
Culinary Olympics med svenska juniorkocklandslaget
och gérna skapar matritter av lokala ravaror som han
smaksitter pa nya, spannande sitt. Julrecepten han
tagit fram fér Coop Norrbotten féljer samma tema.
Hans egen favorit pa julbordet, julskinkan, lanar
smaker fran det franska kéket.

— Det &r ett recept pa en klassisk skinka med
griljering men vi stokar till det lite med smaker fran ett
franskt kryddbrod. Det doftar och smakar darfor lite
annorlunda - kryddigt och brodigt.

Receptet pa fattiga riddare ar en homage till tiden nar
André jobbade for den kanda kocken Markus Aujalay.

- Speciellt med den ratten ar pepparkakan i mitten
mellan brédskivorna. Forsta gangen jag horde talas
om det var jag tveksam men det blir valdigt gott och sa
klart juligt. Sedan har jag gjort min egen twist genom att
anvanda saffran, kanel och apelsin i en karamellsés.

Ratten med gravad lax i lime tipsar André om att
antingen servera pa ett fat pa julbordet eller som ett
snacks eller forratt under en adventsmiddag.

— Det ar ju trevligt med lite fraschare grejer pa
julbordet ocksé. Gravad lax ar en ganska fet ratt som
mar bra av att balanseras upp av en citrusig lime.

Idag véljer manga att ata mer vegetariskt och André
har skapat en version av den klassiska kottbullemackan.

- Istallet for kottbullar och rodbetssallad som pélagg
far rodbetorna har huvudrollen eftersom de &ar ganska
"kottiga” i sig och ger ett bra bett i mackan. Sedan har
jag anvant mig av en klassisk bechamel smaksatt med
muskot for att fa in lite mer fett och smak i avsaknad av
kottbullarna.

Hos Coop Norrbottens smakpanel var det pate a
choux-receptet som var favoriten. Har har André fyllt de
sma brodbollarna med en prastostkram men han tipsar
om att experimentera och fylla dem med det man sjalv
tycker ar godast.

— De gar ocksa att servera som en efterratt dar man
fyllt dem med exempelvis glass. Det har receptet passar
ocksa att bjuda pa som snacks till ett schysst glogghéang
nar som helst i december.

Coap Narrbotten presenternr:

NORRMEJERIER
- VI GOR GOTT.

Norrmejerier ar Sveriges nordligaste markerna ger om man ska Overleva.
mejeri och 4gs gemensamt av vara Vara medarbetare jobbar varje dag
norrlandska mjélkbonder. Vart uppdrag — med att sakerstélla konsumenters
ar att skapa bra forutsattningar for en och kunders behov av norrlandska
livskraftig mjolkproduktion i Norrland. mejeriprodukter och darigenom ge
bra forutsattningar for en livskraftig
Vi har jobbat med hallbarhet sedan
forsta norrlandsbonden satte
bopalarna i marken och mjélkade sin /VWVW_/M’[P/V & en Vikty kbt]je
forsta ko. Bonderna som brukat jorden i det worrlandska samhallet.
i norra Sverige har alltid haft stor Ekenomiskt, ekologiskt och
respekt for naturen och forstatt att sociolt. \/ijé'r]flg
man maste hushalla med utsade, bete,

arbetskraft och allt som djuren och

mjolkproduktion i ett levande Norrland.

-
norrmejerier

’Fattiga riddare

INGREDIENSER:

6 skivor levainbréd fran Olofssons bageri
9 pepparkakor

2 dl Norrmejeriers Vispgradden

1 dl Norrmejeriers Mellanmjélken

3&gg

2 dl socker

2 msk vaniljsocker

2 msk Calvados

smor och olja att steka i

GOR SA HAR:

1. Sméra insidan av brodet och lagg ihop dem tvé och
tvé med en och en halv pepparkaka mellan varje bréd.
2. Vispa ihop gradde, vaniljsocker, calvados, mjolk och
agg. Hall blandningen 6ver bréden och L&t dem suga in
smeten i 10-15 minuter.

3.Vand i strosocker och stek de sedan frasiga i smor

och olja och toppa med filead apelsin och karamellsas.

KARAMELLSAS MED APELSIN

1 dl socker

1 dl sirap

1 dl Norrmejeriers Vispgradden
2 st kanelstanger

1 dl Calvados

% dl Norrmejeriers smor

juice & zest fran 1 apelsin

1 filead apelsin

GOR SA HAR:

4. Karamellisera socker tillsammans med sirap,

kanel och gradde. Addera apelsinjuice och zest samt
Calvados och lat koka ihop. Ror ned smoret péa slutet
och vand forsktigt ned apelsinfiléerna. Os p& toppen av
fattiga riddarna och servera.



MED VASTERBOT TENSOSTSAS,
FRASIGT RAGBROD & BRYNT SMOR

4 PERSONER

INGREDIENSER
6 gulbetor

1 chili

2 vitloksklyftor
2 stjarnanis

2 kanelstanger
1 msk korianderfron

1 msk svartpepparkorn
salt

GOR SA HAR:

1. Lagg ner betorna i en lamplig kastrull och
fyll upp med vatten sé att det tacker. Hall i alla
kryddor och koka betorna mjuka. De ar klara
nar du enkelt kan riva bort skalet efter att ha
spolat en beta kall. Dela sedan betorna i lamp-
ligt stora bitar och forvara i kastrull med lock
tills servering.

VASTERBOT TENSOSTSAS

1 dl Vispgradden fran Norrmejerier

1 dl Créme fraichen fran Norrmejerier

1 dl riven Vasterbottensost fran Norrmejerier
50 g smor fran Norrmejerier

3-4 msk vitvinsvinager

salt efter smak

GOR SA HAR:

2. Koka upp gradden och creme fraiche. Adde-
ra ost, smor och vinager. Mixa ihop med stav-
mixer och smaka upp med salt (det gar aven
bra att vispa ihop). Sdsen behdver ha ganska
hog syra sé var inte radd for vinagern.

RAGSMULOR
Grovt ragbrod

Salt

Olja

Smor

3. Riv brodet grovt och stek krispigt i olja. s
Smaka upp med salt och hall av pa hus-
hallspapper.

»

BRYNT SMOR

150 g smoér fran Norrmejerier

4. Bryn smoret i kastrull pa medelhég varme
under konstant vispning. Nar smoret fatt en
notig rostad ton, har tystnat och bubblat upp
ar det klart. Hall 6ver i annan kastrull, annars
finns det risk att smoret branns.

5. Hacka grasloken.

6. Lagg betorna i botten av en tallrik. Skumma
garna upp sasen med stavmixer innan du lag-
ger den pa ratten. Toppa med rdgsmulor, brynt

smor och graslok.

- MJOLKENS BETYDELSE

Julen &r en tid fér gemenskap och traditioner,

inte minst nir det kommer till mat. Manga

av de klassiska ratterna vi har pa julbordet
harstammar fran langt tillbaka i tiden och skiljer
sig ocksa at mellan olika regioner i Sverige. Inom
vinsammanhang brukar man prata om terroir —
faktorer som klimat, jord, terrang och tradition som
paverkar smaken.

Norrbottens terroir ar en kombination av det

kalla klimatet, den unika jordméanen, alvarna,

havet, skogarna och den rika kulturella historien.
Tillsammans har de paverkat vad och hur vi ater héar
uppe i norra Sverige, inte bara till vardags utan ocksé
under julhelgen.

Pelle Johansson ar matkonsulent pa Hushallnings-
sallskapet for Norrbotten-Vasterbotten och guidar
0ss igenom den norrbottniska mathistorien.

- Norrbotten har byggts pé stromming, vilt och
korn. Det har varit fil, grot och saltstromming,
kryddat med det viltkott man har fatt tag pa.

Aven mejeriprodukter har varit en stapelvara i det
norrbottniska koket. Nu for tiden ar det ndgot som vi
ater varje dag medan det forr i tiden var en lyxvara.
Men det ar fortfarande oerhort lyxiga basvaror pa
ett julbord. Vem vill vara utan graddfilen, smoret pa
julsmorgésen med skinka eller den lagrade osten?
Det ar otankbart naturligtvis.

‘\\
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SAFFRANSKONJAK
Lagg innehallet fran nagra pasar med hela
saffranspistiller i en burk med lock. Hall sedan
pa en god konjak och (&t sté nagra dagar sé att
konjaken drar till sig smak. Saffranet blommar
ut mer i smaken nar den far ligga till sig i konjak.
Det fungerar ocksa med sockerlag.

4 PERSONER

SAFFRANSBULLE

INGREDIENSER

240 g vatten

20 g jast

5 gsalt

120 g socker

150 g smor fran Norrmejerier
(rumstempererat)
20 g brynt smor

525 g vetemjol

10 g saffranskonjak
2 msk vaniljsocker
zest frén 1 st citron
Rarérsocker

GLASYR

1,5 dl socker

1,5 dl vatten

4 msk saffranskonjak
1 vaniljstang

juice fran 2 citroner
kanelstang

GOR SA HAR:

1.Varm sockret tillsammans
med insidan av vaniljstangen
och hel kanel. Nar sockret ar
karamelliserat, addera saff-
ranskonjak, vatten och citron-
juice och koka ihop tills du natt
en konsistens av sockerlag.

2.Blanda ljummet vatten,

jast, salt och citronzestien
degblandarbunke. Addera sedan
alla torra ingredienser och saff-
ranskonjaken. Borja kora degen
pa mellanhastighet i 1-2 minuter
och mata i det rumstempererade
smoret lite i taget. Avsluta med
nedkylt brynt smor. Kor degen
ytterligare i ca 8 minuter tills den
slapper fint och inte fastnar i
bunken.

3. Bolla sedan upp i smé runda
bollar och placeraien lamplig
form (det gar aven bra att kéra i
langpanna). Tack med duk och lat
jasta over natten i kylskap.

4.Ta ut bullarna 30-40 minuter
innan graddning. Satt ugnen pa
190 grader, pensla bullarna med
agg uppvispat med lite salt innan
bakning och gradda sedan i ca
5-6 minuter.

5.Ta ut bullarna, glasera dem di-
rekt ur ugnen och toppa med lite
rarorsocker och citronzest.



4 PERSONER

/MED PRASTOSTRKRAM

INGREDIENSER

230 g Norrmejeriers Mellanmjoélken
230 g vatten

115 g Norrmejeriers smor

205 g vetemjol

3,0 agg

1 nypa salt

1 nypa socker

GOR SA HAR:

1. Vag upp alla ingredienser var for sig.
Sjud mjolk och smor. Nar smoret smalt,
addera de torra ingredienserna och ror
med traslev. Det kommer bli en ganska
tjock, glansig smet.Jobba runtden i
pannan i ndgra minuter, stall &t sidan
och &t svalna nagot. Lagg sedan dver
smeten i en degblandarbunke och kor
pa medelhog hastighet. Addera aggen
ettitaget ochvispaihopiytterligare
nagon minut.

2. L&agg upp smeten pé spritspase och lat
vila en timme innan graddning. Spritsa
sedan choux-smeten pé bakplatspapper i
storlek av en gammeldags femkrona.

3. Gradda i 180 grader varmluft i ca 20-25
minuter. (Det ar extremt viktigt att du inte
Oppnar ugnen under bakningen, da kan de
sjunkaihop.) Ta ut och lat svalna.

PRASTOSTKRAM

2 dl Norrmejeriers Créme fraichen
2 dlriven Norrmejeriers Prastost
salt

GOR SA HAR:

4. Koka upp créme fraiche och osten. Mixa
kramen slat och smaka upp med lite salt.
Servera ljummen.

\ TIPS

Oppnainte ugnen
under bakningen,
da sjunker

de ihop.

VINAGERLIOK

3 silverlokar

2 dlvitvinsvinager
1 nypa salt

1 nypa socker

GOR SA HAR:

5. Hacka silverldk fint, koka ihop med
resterande ingredienser och smaka
upp med salt.

1 ask smérgaskrasse

6. Skar av locket p& chouxen. Lagg
lite vinagerlok i botten, fyll upp med
varm ostkram, toppa med klippt
smorgaskrasse, vinagerlok och dra
négra drag med pepparkvarnen.

Coap Norrbotten presenternr:

OLOFSSONS BAGERI

- RIKTIGT BROD.

Olofssons Bageri gor riktigt brod

frédn Norrbotten. Var fabrik ligger i
Overkalix dér brodet bakas med lokalt
kallvatten samt mjolk och gradde fran
norrlandska bonder.

| vissa recept ingar ocksa lokalt odlat
kornmjol eftersom korn trivs med de
manga soltimmar som finns har under
sommaren. Nu har vi tagit ytterligare

far ocksé en nagot fylligare smak och
blir mindre smuligt nar det &ldras. For
oss kanns det inspirerande att kunna
baka ett annu battre brod med séd sma
medel. Vart ansvar som producent ar
namligen inte bara att baka lokalt brod
utan gora det lilla extra. Det gladjer
oss narvi idag ser att allt fler trender
pekar pé genuinitet, bra ravaror, lokalt
producerat och social samvaro.

ett steg och infort riktig skallning i
allt vart matbrod. Férdelen med riktig
skallning ar att det ar en naturlig
farskhéllare, brodet blir saftigare, det

— BRODETS BETYDELSE

Spannmal har haft en betydande roll i Norrbottens
mathistoria och har varit en viktig del av kosten och
livsmedelskulturen. Det har varit en viktig kalla till
kolhydrater och niringsimnen, under de langa och kalla
vintermanaderna nér tillgangen till farska livsmedel har varit
begransad.

Brodproduktion och bakningstraditioner har ocksa varit en
viktig del av den lokala kulturen i Norrbotten, och traditionella
brodrecept har forts vidare fran generation till generation,
vilket har bidragit till att bevara vart unika matarv och kultur.
Genom att odla spannmal och producera brod lokalt har vi
har i Norrbotten kunnat skapa en mer hallbar livsstil och
matforsorjning. Det var framfor allt korn som odlades har uppe
pa grund av dess anpassningsformaga till det kalla klimatet
och den korta vaxtsasongen.

- Kornmjol har verkligen varit en stapelvara. Det har varit

Tllsarmmans har vi slia en
Viktig il i att shtotta lokaia
leverantarer och hja’ilf«m till att
halla Norvbotten levande.

Vi borde ata
mycket mer

Korn an
Vi 7&'?

korngrot och kornvalling, brod av korn, vi har haft kornmjol i
palten — kornet har varit dverallt. Efter att veten kom s& har
kornet mer och mer fasats ut eftersom det ar lattare att baka
med vete. Men jag kan tipsa om att byta ut riset till matkorn.
Det ar jattegott och nyttigare an ris. Oftast produceras det
dessutom mycket narmare an riset sé vi borde ata mycket
mer korn an vi gor, sager Pelle Johansson matkonsulent pa
Hushéllningssallskapet.

Det ar ocksé pa grund av kornet som tunnbrod ar négot typiskt
norrbottniskt. Den laga glutenhalten i kornet gjorde att brodet
var tvunget att bakas ut som tunna, ojasta brodkakor. Och som
vi alla vet har tunnbrodet en viktig roll pa det norrbottniska
julbordet. Det ar naturligtvis det vi doppar i grytan under
julhelgen och som lokalt kallas blota. Och visste du att det ar
tack vare dopp i grytan som julafton kallas dopparedagen?



4 PERSONER

Dmr

Ko ttbu e—
mackan

Mjukkaka med rodbetor, muskot-
béchamelsas, grov senap, marinerad gronkal
och riven Vasterbottensost.

INGREDIENSER:

Olofssons mjukkaka fran Olofssons Bageri
4 kokta rodbetor

1 burk grov skansk senap

1 bunt grénkal

3 msk olivolja

2 msk vitvinsvinager

1 bit Véasterbottensost

salt

peppar

BECHAMELSAS

35 g smoér

35 g vetemjol
¥ liter mjolk
V2 gul 16k
salt

peppar
muskot

GOR SAHAR:

1. Skiva loken tunt och fras den mjuk utan farg,

lagg at sidan. Varm upp mjolken i en kastrull.
| en annan kastrull, bryn smoéret och addera
sedan mjolet. Lat blandningen koka ihop

lite och hall sedan i den varma mjolken i tre
omgangar. Vispa kraftigt efter varje omgéng
tills den borjat tjockna. Upprepa tills all mjolk
ar i.Addera den mjuka loken. Smaka upp
sasen med riven muskot, salt och peppar.

2. Stek brodet i en het torr panna, toppa
sedan med skivade rodbetor, béchamelsésen
och klicka ut senap. Plocka gronkalen och
massera in olivolja, vinager, salt och peppar.
Knéda verkligen in det, det hjalper till att gora
gronkélen "marare”. Toppa sedan mackan med
riven Vasterbottensost.

TOAST /VIE D .
Varmrokt laxrora

INGREDIENSER:

150 g BD Fisks varmrokta lax

150 g créme fraiche

5 rodlok

en bunt graslok

en bunt bladpersilja

1 citron (zest + klyftor)

Toastbrodet fran Olofssons
Bageri
Bladpersilja

MAJONNAS

14agg

ca 3-4 dl matolja

5 msk dijonsenap

1/3 riven vitloksklyfta
vitvinsvinager

salt

3. Hemmagjord majonnés
ar enklast att géra med
stavmixer. Mat upp allt i
mixerbehéllaren, sen ar

Coap Narrbotten presenternr:

2. Gor forst majonnasen

om du inte anvander kopt
majonnas. Ror sedan ihop
allaingrediensernaien skal.

NYHLENS HUGOSONS

- NORRLANDSKT MATHANTVERK.

Nyhléns Hugosons ar Norrlands ledande
matproducent, med egen tillverkning av
lokalproducerade kott- och charkprodukter,
kyld fardigmat samt potatisprodukter.

Vi satsar pé att utveckla och sprida det
norrlandska mathantverket. For oss betyder
det rejal mat gjord pé de basta ravarorna,
god djuromsorg och duktiga medarbetare.
Hantverket ligger alltid till grund for var
produktion. Vi anvander inga onddiga
tillsatser i var mat och garanterar hog
kvalitet pa vara produkter. Star det att en
vara fran Nyhléns Hugosons ar alspansrokt

sé arden rokt i riktiga rokskép eldade med
alspan eller alflis. Vi har ett nara samarbete
med bonder runt om i Norrland for att
varna om den lokala matproduktionen.

Vi stréavar alltid efter att anvanda sé stor
del norrlandska ravaror som mojligt i vara
produkter. Darfor képer viin djur frén
Norrland till vara slakterier, dar kottet tas
om hand av vara skickliga styckare.

/‘/lém]a, kd’lper redan ida
morrilandskt kott, men i skulle
kwnwva bli langt fler. For det finns
manga goda skal att valja det
hokmla alter nativet.

r

GOR SAHAR: det bara att kora pé l3g
1. Riv ner laxen och blanda hastighet!
med fint skuren rodlok,
graslok och citronskal. SYRAD KALROT
Smaka upp med creme 1 kalrot tunt skivad
fraiche och salt. 2 dl attika

2 dl socker
DIJONNAISE 3 dlvatten
2 dl majonnés 1 bit ingeféara
3 msk dijonsenap 3 stjarnanis
1/3 riven vitloksklyfta Y. réd chili
(undvik att pressa vitloken) 2 msk salt

>

L TIPS

Det ska vara
tryck i dijonnaisen
sa snala inte med

senapen.

4, Har rekommenderar jag
en 2-2-3-lag, allts& med
lite hogre syra. Anvand den
vanliga 1-2-3-lagen om du
vill ha den lite sotare. Koka
upp lagen och lagg sedan i
tunt skivad kalrot.

| detta recept blir det
ganska mycket lag med den
haller bra och ar god att
pickla in annat med ocksé
t.ex. tunt skivad gurka,
rodlok eller varfor inte lite
stekt svamp?

5. Rosta brodet och toppa
sedan med laxroran.
Spritsa eller skeda 6ver
lite dijonnaise, toppa med
nagra vikta kalrotsskivor
och plockad bladpersilja.
Négra drag svartpeppar
skadar inte heller. Servera
med citronklyfta.

Nohleins ffugosons

i
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Bakad

flasksida
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4 PERSONER

FLASKSIDA

1 flasksida fran Nyhléns Hugosons
2 dl soja

4 vitloksklyftor

1 chili

10 nejlikakorn

4 msk honung

1 pressad citron

Salt, peppar

1. Anvand en lite djupare ugnsform. Skiva
vitlok och chili. Addera kryddorna, soja,
cirton och honung. Massera in flasksidan
med marinaden och lagg med svalsidan
nedat i ugnformen. Salta och peppra runt
om. Tack med aluminiumfolie och baka i
ugnen pa 175 graderica 1 timme och 45
minuter till 2 timmar.

2.Ta ut och lat svalna innan du skar upp.
Ett tips ar att dra bort svalen nar den ar
varm, da slapper den latt. Sila av vatskan
som blivit kvar - den ar grunden i var sas.

RS [ BACKSPOTATIS

Mandelpotatis

150 g smér

5 vitloksklyftor

2 dlolivolja

timjan

1 bit Vasterbottensost

3. Lagg potatisen i en sked och skar
tunna skaror i potatisen, utan att skara
igenom. Lagg dem sedan i en ugnsform.
Ringla over olivolja, salt och rejalt med
smor, skivad vitlok och timjan. Jag gillar
hasselbackspotatisen krispig sa jag kor
ratt hog varme (190 grader) ganska lange
och oser dem regelbundet. Nar de borjar
narma sig att bli s& dar harligt frasiga
och gyllene gar jag pa med osten och
gratinerar dem. Boom, nastan en ratt
sig, eller varfor inte som snacks? loppa
med lite l6jrom och graddfil sa ar du
hemma.

B PELSOMPOTT

Sa har, min favorit till julskinkan ar faktiskt
kopt appelmos. Sa vill man vara lite frack kan
man ta den enkla vagen som jag nu gjort -
funkar kanon. Annars kommer ett recept pa
appelkompott nedan.

5 goda applen

2 dl socker

2 msk honung

1 bit farsk ingefara

salt, ev lite pressad cintron

Beroende pé hur syrliga &pplen du anvander kan
det vara gott att addera lite citronjuice pa slutet.

4. Dela applena i lagom stora bitar och lagg i
en kastrull. Hacka ingefaran smétt och lagg i.
Addera socker och honung, sen ar det bara att
borja koka ihop. Applen innehéller naturligt
pektin sa inget syltsocker behdvs. Koka
kompotten tills den borjat tjockna. Addera
salt och cirtonjuice och lagg over i en burk att
svalna.

FLASKRKY
5 dl flaskjuice fran flasksidan
2 msk grov senap

2 msk dijonsenap

2 msk vinager

1-2 klickar smor

Ev. %2 dl gradde

6. Koka upp flaskjuicen och anvand stavmixer
for att mixa i senap, vinager, lite gradde och
smor. Man far kdnna av hur mycket smor man
ska anvanda beroende pa hur mycket fett
som ar kvar.

RODKALSSALLAD
¥ Rédkal

olivolja

salt

7. Skiva rodkéalen tunt, garna pa mandolin.
Lagg i isvatten i ca 30 minuter. Sila sedan av
och &t torka. Slunga runt rodkélen med lite
olivolja och toppa med flingsalt.

4 PERSONER

NORRLANDSK JULSKINKA
Criljerad med franska brodkryddor.

INGREDIENSER:

1 Nyhléns Hugosons férkokta julskinka

3 msk ské&nsk grov senap

1 msk Johnnys sotstark senap

1 msk dijonsenap
1 msk honung
2 aggulor

maizena eller potatismjol

1 msk brédkrydda

1 tsk malen ingefara

1 tsk malen kanel

1 tsk malen stjarnanis
1 tsk malen fankal

glutenfri panko eller strobrod

-
—

-
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R YAt > TIPS!

Varm skinkani |

\
\

\ 10 minuterinnan |

\ servering.

GOR SA HAR:

1. Satt ugnen pa 220 grader. Ror ihop senap,
honung och aggula. Pudra ett tunt lager mai-
zena pa fettsidan av skinkan.

2. Pensla pa senapsroran pa skinkan, stro

pa kryddorna och avsluta med att stro 6ver
panko eller strobrod. Griljera tills gyllene och
ta ut och &t vila en stund.

P& julafton brukar jag alltid varma skinkan
i 10 minuter i ugnen innan servering.

Griljeringen kan
penslas pa kéalrot
for vegetariskt
alternativ.
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Kottbu

G

ovd pa worrlandsk fars,
smaoksatta med wstad krydd-
peppor och smorkokt lok.

GOR SA HAR

1. Borja med att finhacka loken
och smorkoka den mjuk utan att

den far farg. Lagg at sidan och
lat bli kall. (Viktigt nar man gor
emulgerade farsratter ar att alla
ingredienser ar kalla, annars kan
smeten spricka.)

2. Blot upp strobrodet i mjolken
och L&t svalla. Rosta och mixa
pepparn. Blanda farsen, garnaien
degblandare om det finns. Borja
med att kdra farsen tillsammans
med salt, kryddorna och strobro-
det, addera sedan loken foljt av
aggen. Avsluta med att addera
nagra iskuber sé att farsen hélls
kall under mixningen.

4 PERSONER

INGREDIENSER:

Nyhléns Hugosons
15 g salt

150 g mjolk

60 g strébrod

3 g mald svartpeppar

2 gula lokar
80 g smor

2 agg
négra iskuber

3. Rulla sma fina kottbullar och
lagg pa plat. Om du vill fa dem séa
dar perfekt runda kan du lagga

in platen med bullarna en svang i
frysen innan stekning. Stek sedan
i panna med smor pa ganska hog
varme. Snurra runt pannan ganska
kraftigt under forsta tiden av
stekningen, d& kommer bullarna
forma sig sjalva extra runda vid
stekningen.

800 g norrlandsk blandférs fran

6 g rostad mald kryddpeppar

smor och olja till stekning

INGREDIENSER:

1 kg Nyhléns Hugosons
revbensspjall

2 dl julmust

¥ dl soja

vatten

salt

GLACE:

100 g GoChuJang
fermenterad chilipasta
3 dl ostronsas

2 vitloksklyftor

1 tsk malen ingeféra

2 dl spad fran revbenen
2 msk soja

2 msk socker

TOPPING:

2 msk korianderfron
1 msk hel nejlika

1 apelsin

GOR SA HAR:

1. Salta revbenen runt
om och placeraien djup
form. Hall pa julmust,
soja och fyll p& med

MUST-HAVE RIBS

vatten sa att det precis
tacker revbenen. Tack formen
med aluminium-folie och
baka i ugnen pa 155 grader i
ca 1,5-2 timmar beroende pa
hur tjocka revbenen ar.

2. Ta ut revbenen, kolla
morheten, hall av och spara
spadet om de ar klara. L&t
revbenen svalna en stund
innan du skar upp.

3. Koka ihop ingredienserna
till glacen tills en tredjedel
forsvunnit. Hall sedan glacen
Over revbenen och baka

igen i ugn pa 190 grader.

Os regelbundet tills glacen
bérjar fastna och bli lite
kladdig, ca 30-40minuter.
Man vill ju ha dem riktigt
kladdiga och harliga.

4. Nar revbenen ar fardiga,
ta ut och servera pa ett fat.
Toppa med kryddorna som du
har krossat latt i en mortel.
Riv sedan over apelsinzest.

- KOTTETS & FISKENS BETYDELSE

Ett traditionellt julbord innehaller mycket kétt. Ett rokt

och dekorerat grishuvud med ett rott &pple i munnen ar
fortfarande, trots sédllan forekommande, en symbol for just ett
dignande julbord. | dldre tider var det en statussymbol och ett
sétt att visa pa gardens vilstand.

Flaskkott har varit en viktig del av det norrbottniska julfirandet,
och det finns flera historiska och kulturella skal bakom denna
tradition. Under lang tid var flaskkott en vanlig och relativt
prisvard proteinkalla, sarskilt under vintermanaderna nar
tillgangen pé farskt kott var begransad. Grisar var ocksa
relativt enkla att foda upp pé norrbottniska gardar, vilket gjorde
flaskkott till ett vanligt inslag i matkulturen.

- Forritiden gjorde man alltid en julslakt pa gardarna. Det
finare kottet fros man ner i kottbodar eller liknande men det
som blev éver gjorde man sylta och korvar av. Och dven om det
inte ar lika vanligt med syltor, pastejer och grisfotter i gelé pa
julbordet langre sa lever ju traditionen med att ata gris kvar i
Norrbotten.

Gris ar for ovrigt ett valdigt bra kott. Formodligen det mest
anvandbara kottet som finns. Det fungerar precis lika bra till
en fin supé som till vardagsmat. Det &r mangsidigt, smakrikt,
nyttigt och dessutom ganska klimatsmart. Daremot skulle vi
kunna anvanda mycket mer av grisen an vi gor. Att ta vara pa
de resurser som finns — det om nagonting ar klimatsmart. Det
borde vi bli battre pa, badde av ekonomiska och klimatmassiga
skal. Andra kottdetaljer som ar typiskt for just det norrbottniska
julbordet, och en rest frén vart samiska kulturarv, ar viltkott
- tjalknolar, torkat renkott och andra viltdetaljer, sager Pelle
Johansson matkonsulent p& Hushallningssallskapet.

Fisken - en betydande roll

Norrbotten ar kant for sina manga alvar, sjoar samt det
narbelédgna havet vilket i &rhundraden har skapat gynnsamma
forhallanden for fiske. Fisket har darfor spelat en betydande
roll for manniskors forsérjning och éverlevnad har uppe. Det
har inte bara mojliggjort en tillférlitlig matférsérjning, utan
ocksa varit en viktig del av ekonomin och kulturen. Traditionella
fiskemetoder har formats och éverforts fran generation till
generation, vilket har bidragit till att bevara och starka vara
norrbottniska samhéllen. P& dagens julbord ar kanske sillen den
vanligaste forekommande fisken men det &r en forhallandevis
ny tradition for det norrbottniska julbordet.

- Sillen lever ju inte har uppe i Bottenviken och vi har darfor
historiskt sett serverat inlagd stromming i stallet. Min mormor
la till exempel aldrig in sill i sitt liv. Hon gjorde rullstromming i
stallet. Och det &r ju ndgot man kan hitta pa& de norrbottniska
julborden aven idag. Sedan har naturligtvis lojrommen en given
plats pa det norrbottniska julbordet i storre utstrackning an'i
sodra Sverige, for att inte tala om laxen. Rokt lax och gravad lax
ar traditionell norrbottnisk mat, menar Pelle Johansson.
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C oop Narrbotten presenternr:

En stor del av BD Fisks sjal PQR'NFL.LS:?E%?:&?EE
sitter i produktionen dar
viitoppmoderna lokaler
tillverkar produkter enligt
= FRAN DJUPET gamla traditionella recept och
hantverksmetoder. | Norrbottens
Av NORRBOTTEN' kust- och skargardsomraden
har fisket under l&ng tid varit en

Det som idag ar ett av Norrbottens aldsta viktig naring och darmed gett
foretag, formades ute vid Bottenvikskusten  véra fiskare mangérig erfarenhet

INGREDIENSER:
Naturell gravad lax fran BD Fisk
1 dl pressad lime (yuzu om mojligt)

for snart 90 &r sedan. Redan 1928 gick och en genuin kunskap om fisket 1 fint skuren jalapeno
yrkesfiskarna i Nikkala och Seskard ihop och alla de produkter som kan 1 kruka hackad persilja
och bildade en fiskforsaljningsforening utvecklas. 1 finhackad schalottenlok
med syfte att salja medlemmarnas 1 dl olivolja

produkter och samtidigt utveckla den Yrkesfisket ar aven en salt

geografiska marknaden i Norrbotten. I[dag Vikti fb'rutsdﬁnm for

ags BD Fisk av yrkesfiskarna i Norrbotten. g Y GOR SA HAR:

Vi ar stolta representanter for drygt
30 agare som finns i de norrbottniska och en
kustkommunerna.

Blanda lime med jalapeno, olivolja, persilja,
schalottenlok och lite salt. Lagg ut den gravade
laxen pa ett fat och skeda Gver dressingen — en
harlig smaksattning till gravad lax till den som
gillar lite syra och hetta.

\

¢ _ _ | / //'/ \/‘

lmndsby a[mtw:yk[m en
me{«e yfmr]ard.

VARMROKT
LAXSALLAD
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INGREDIENSER: GOR SA HAR:

1 bit varmrokt lax f.ran BDFisk 1. B:'jrja med. att térnaorotseller'i'n INGREDIENSER
Babyspenat och crispsallad smatt. Stek i panna pa medelhog 1 pkt krustader
150 g rotselleri varme tills genomkokt och lagg sedan

1 bit pepparrot

1 msk honung

négra stran graslok
nagra stjalkar dill

1 gront dpple

olivolja och salt

V2 dl rostade valnétter

REMOULAD

1 dl attiksgurka
1 dl majonnés

1 citron

salt

at sidan.

2, Forbered remouladen genom att
hacka attiksgurka fint och blanda
med majonnasen. Smaka upp med
salt och lite citronjuice.

3. Blanda salladen med lite olivolja
och salt. Bryt sedan over lite bitar

av den varmrokta laxen, toppa med
rotsellerin, remouladen och hackade
rostade valnotter. Skiva graslok

och gront apple och lagg i salladen.
Avsluta med plockad dill, riven
pepparrot och lite honung pé toppen.

1 pkt kallrokt lax fran BD Fisk
150 g farskost

salt

50 g gari (inlagd ingefara)
2 msk sesamfrén

1 tsk sesamolja

1 ark nori

GOR SA HAR:

Blanda farskosten med hackad gari och salt. Lagg
pa spritspase. Pensla norin med sesamolja och rosta
latt i panna. Spritsa farskosten i botten av krustaden.

Lagg pa en liten vikt skiva kallrokt lax. Toppa med

sesamfron, bryt ver ndgra bitar nori och servera.



ytten har verksamhet 6ver hela lanet ¢
arna. Det betyder att vi ager, delar pa vi
aka till lanet tillsammans. Vinsten fran bu
esteras i lAnet i form av nya butiker, jobb ot
ardagen annu harligare i var del av landet.
a norrbottningarnas egen matkedja bidrar vi ¢
goda kraften i Norrbotten. Nar du julhandlar,

Ope all gor du ocksa det.




