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Rakefisk rulle

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Rakerulle

200
g
Rakefisk, rensad

100
g
inlagda rödbetor

½
st
rödlök, hackad

3
st
kokta skalade mandelpotatis

1
msk
smör

1
dl
creme fraiche

2
st
stora mjuk tunnbröd

1
st
rödlök

½
dl
ättika

1
dl
socker

1½
dl
vatten

1
dl
cremefraiche

Metod

Rakerulle

Mixa Rakefisk, rödbetor och hackad rödlök. Gör ett gott stomp av mandelpoatis och smör. Blanda samman och bred ut på tunnbröd, spritsa römme över. Rulla ihop och låt vila. Skär upp små stubbar och garnera med inlagda rödlöksringar och vispad creme fraiche

Röding sandwich

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Rödingsandwich

1
st
rödlök, skalad

½
st
gurka, skalad

1
st
morot, skalad

2
dl
färskost, naturell

1
msk
Dijonsenap

75
g
riven TriDura



salt

200
g
grillad röding

4
st
skivor mjukt tunnbröd

Grillad röding

200
g
röding



vitlöksklyftor



gullök, skalad och skivad



timjan och rosmarin



bindgarn

Metod

Rödingsandwich

Finstrimla löken, skär bort kärnhuset i gurkan och tärna fint. Hyvla moroten, finstrimla och koka lätt i saltat vatten.

Rör ihop färskost, senap och riven ost till slät massa. Blanda i lök, morot och gurktärningar. Smaka av med salt. Rensa fisken. Fördela röra och fisk på tre tunnbröd, lägg ovanpå varandra och till sist den fjärde skivan som lock. Plasta och lägg en tyngd jämnt fördelad ovanpå. Låt stå minst 1 timme innan uppskärning. Kant skär och skär sedan jämna fina bitar.

Grillad röding

Gör små snitt i sidorna på rödingen. Tryck i några vitlöksklyftor. Salta och peppra. Fyll fisken med lök och örter, bind ihop med bindgarn. Grilla!

Speke snurra

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Spekesnurra

10
st
skivor spekeskinka

200
g
Blenda



surdegsbröd



rapsolja

1
st
morot

½
dl
ättika

1
dl
socker

1½
dl
vatten

½
dl
lingon

Metod

Spekesnurra

Skär osten och brödet i jämna stavar. Rosta brödet med lite olja i ugnen.

Skala och skär moroten i lika stavar som osten. Koka en lag på ättika, socker, vatten och lingon. Koka morötterna nästan färdigt. Låt svalna.

Lägg ut en skinka och lägg ost, bröd och morot ovanpå. Snurra samman och ställ direkt på uppläggningsfat. Täck med plast till servering och ställ svalt.

Friterat tunnbröd med svampkräm och renstek

X2

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Friterat tunnbröd

2
st
mjukt tunnbröd



friteringsolja

200
g
varmrökt renstek



plockade körvelkvistar



torkade lingon



fänkålsfrö

Svampkräm

½
kg
svamp

2
st
schalottenlök

1
st
vitlöksklyfta

2
msk
balsamico-vinäger 

½
dl
crème fraiche

½
dl
färskost

20
g
smör



kallpressad rapsolja



tryffelolja



citron, zest



socker, salt, svartpeppar

Metod

Friterat tunnbröd

Skär tunnbrödet och fritera i olja. 

Mixa lingon och fänkålsfrö till pulver i en kryddkvarn, blanda upp chipsen med de mixade lingonen och fänkålspulvret. 

Skiva den rökta rensteken i tunna skivor. Plocka körveln i små toppar, för garnering.

Svampkräm

Skala, hacka löken, skrapa svamparna och blanchera dem. Stek svampen gyllene med rapsolja och smör. Mixa alla ingredienser till en slät crème i en kannmixer, smaka av med citronsaft, zest, socker, salt, tryffelolja och svartpeppar.

Grönkålspesto

X3

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Grönkålspesto

1
st
liten grönkål

100
g
vällagrad hårdost

3
dl
solroskärnor

1
st
vitlöksklyftor

1
dl
kallpressad rapsolja

1
dl
naturell rapsoljaolja



salt och nymald svart peppar

Metod

Grönkålspesto

Koka grönkålen mjuk i vatten, häll av och slunga torr. Mixa kål, ost, solroskärnor och vitlök till ett fint hack. Droppa i oljorna lite i taget tills fin pesto. Smaka av med salt och peppar.

Rotfruktsallad med Fenalår och färskostdressing

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Rotfruktssallad

4
st
gullök

6
st
morot

6
st
palsternackor

400
g
kålrot



kallpressad rapsolja

2
msk
råsocker

2
st
apelsin, finrivet skal och saft

1
msk
gult senapsfrö

1
msk
kumminfrö

400
g
Ovikenssalladsost



flingsalt



svartpeppar



gräslök



persilja

20
skivor
fenalår

Färskost dressing

1
st
gullök

1
st
vitlöksklyfta

2
dl
lingon

4
msk
äppelcidervinäger

1
dl
socker

1
msk
torkad timjan

25
g
smör



salt



svartpeppar

1
dl
färskost

1
msk
grovkorning senap

Metod

Spekesallad

Skala och strimla löken. Skala och tärna rotfrukterna grovt. Koka mjuka i vatten. Lägg lök och rotfrukter i ett bleck med olja, råsocker, apelsin, senapsfrö och kummin. Ugnsbaka allt vid servering ca 20 minuter på 200 grader. Ta ut och lägg på fat och strö smulad ost, hackade örter, salt och peppar samt speke kött precis vid servering.

Färskostdressing

Skala och finhacka lök och vitlök. Lägg allt utom smöret, färskost och senap i kastrull och låt koka upp. Sjud ca fem minuter. Mixa med smöret i kannmixer och smaka av med salt och peppar. Låt svalna och blanda med färskost och senap.

Rökt Rödingsallad

X3

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Rökt rödingsallad

1,5
kg
rökt röding

2
st
äggula

1
st
vitlöksklyfta

6
msk
kapris

2
st
citron, skalet och saft

3
dl
naturell rapsolja



flingsalt



svartpeppar

30
st
stora mandelpotatis

2
st
zucchini



rapsolja

1
st
purjolök

2
dl
oliver

4
msk
kapris

10
st
cocktailtomater



persilja



oregano

Citronette

1
st
citron, finrivet skal och saft

3
msk
honung

2
dl
kallpressad rapsolja

Metod

Röding sallad

Rensa fisken. Kör 500 g röding med äggula, vitlök, kapris och citron i matberedare till slät puré. Häll i oljan försiktigt under mixning. Såsen ska bli tjock. Smaka av med salt och peppar.

Skala och koka potatisarna. Dela zucchinin på längden och skär i grova bitar. Grilla i grillpanna eller på grill. Skär potatisarna i fyra delar, lägg de varvat med potatis på ett stort fat. Klicka ut den krämiga såsen över. Toppa med strimlad purjolök, oliver, kapris, tomater och resten av rödingen i bitar. Salta och peppra, häll citronette och strö hackade örter över. 

Citronette

Blanda samman

Morot och Nakenkornsallad

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Morot och Nakenkornsallad

10
st
morötter à 100 g

2
st
gula lökar

2
st
vitlöksklyftor

4
dl
vitt vin

1
dl
vinäger

1
l
kycklingbuljong

10
st
timjankvistar

100
g
socker



salt och rapsolja

2
dl
nakenkorn

1
l
buljong från morötter



Salt och rapsolja



kruspersilja

Persiljemajonnäs x2

3
st
äggulor

2
msk
vitvins vinäger

2
msk
dijonsenap

6
dl
matolja

150
g
kruspersilja



salt, svartpeppar och citronsaft

Metod

Morot och kornsallad

Skala morötter, lök och vitlök. Dela löken och finhacka vitlök. Fräs lök och vitlök i olja. Tillsätt vitt vin, vinäger, buljong, timjan och socker. Koka upp och smaka av. Lägg i morötterna och låt koka mjuka. Spara buljongen till naken kornen.

Koka nakenkornen mjuka i buljongen ca 40 minuter. Smaka av med salt och rapsolja. Garnera med hackad persilja.

Persiljemajonnäs

Blanchera kruspersiljan och kyl ner snabbt. Värm oljan till 70° och mixa länge med persiljan. Sila av den gröna oljan. Vispa äggulor, vinäger och dijonsenap. Slå i oljan försiktigt. Smaka av med salt och. Ev lite citronsaft.

Kams med messmör och hyvlad Dura

X5

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Kams

4
dl
mjölk

600
g
kornmjöl

200
g
vetemjöl

6
msk
messmör



vassle från färskost

300
g
smör

2
st
vitlöksklyfta

2
st
citron, finrivet skal och saft



torkad salvia

200
g
Dura



citronmeliss



flingsalt



svartpeppar

Metod

Kams

Blanda mjölk, mjölet och messmör till en hård smet. Kavla ut på mölat bakbord och stansa ut små kamsar med stansring. Tryck en tumme i varje kams. Sjud i vassle tills de flyter upp, några i taget. Ta upp och låt svalna.

Bryn smör i kastrull. Sila av och låt svalna. Häll brynt smör, kams, skivad vitlök, citron och lite salvia i en stekpanna. Värm och bryn lätt vid servering. Lägg på fat, hyvla ost och strö lite plockade örter över. Salta och peppra.

Norsksurkål med röktsidfläsk, korv och revbenspjäll

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Norsksurkål

1
kg
vitkål

2
st
stort syrligt äpple

1
tsk
salt

2
tsk
kummin

1½
dl
vatten

2
tsk
ättika

2
tsk
socker

2
st
gula lökar

2
st
vitlöksklyftor

Grillade revbensspjäll, fläsk och korv x 5

2
kg
revbenspjäll

500
g
basturökt sidfläsk

500
g
korv

200
g
råsocker

50
g
salt

10
g
svartpeppar

15
g
paprikapulver

2
g
cayennepeppar

1
msk
riven vitlök

1
msk
riven ingefära



olja

Metod

Norsksurkål

Fin strimla kålen. Skala och fin strimla äpplena. Lägg kål, äpple, salt och kummin varvs vis i en stor kastrull. Häll på vatten och koka upp. Låt små koka ca 45 minuter, rör då och då. Smaka upp med socker och ättika.

Revbensspjäll, fläsk och korv

Blanda samman socker, salt, svartpeppar, paprikapulver, cayennepeppar, riven vitlök, riven ingefära med lite olja. Gnid in revbenspällen med blandningen och låt stå någon timme. Grilla i 225 gradig ugn ca 30-45 minuter tills de har fin färg och är genomstekta. Skiva sidfläsket i ½cm skivor och stek. Halvera korven på längden och stek i smör.

Ren med Pommes Boulangère

X3

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

1
kg
renentrecôte, innanlår eller ytterlår x 5

3
msk
krossad svart-, grön-, vit-, rosépeppar

1,6
kg
mandelpotatis i ½ cm tjocka skivor

8
st
bananschalottenlökar i skivor

4
dl
mörk kycklingbuljong

2
flaska ljust öl

2
dl
vitt vin

4
msk
råsocker

6
st
vitlöksklyftor, rivna på rivjärn



timjan, rosmarin

2
st
lagerblad



salt, svartpeppar,



smör

Metod

Börja med att bryna löken i lite matolja, strö över råsockret, häll i ölen och vinet, lägg i örterna, koka upp, salta och peppra. Blanda lök och potatis i en eller flera små eldfasta formar, slå över vätskan lägg en klick smör på toppen och kör dem i 175°C varm ugn tills potatisen är mjuk cirka 1 timme. Ta fram köttet så det är rumstempererat, salta och bryn det i olja och smör ta upp och rulla i pepparblandningen. Stek till önskad stekgrad i ugnen på 100°C.

Hjortronpaj med smält Magna

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Paj

200
g
kallt smör

4
dl
vetemjöl

1
dl
socker

1
st
äggula

1
tsk
kanel

1
tsk
kryddnejlika

1
tsk
kardemumma



smör och mjöl till form

1
st
ägg till pensling

2½
dl
hjortronsylt, fast konsistens

200
g
Magna

Metod

Paj

Lägg tärnat smör, mjöl, socker, ägg och kryddor i matberedare. Mixa snabbt samman till en fast deg. Kavla ut degen på mjölat bakbord, lyft över till smorda och mjölade formar. Tryck ut degen ordenligt så kanterna blir fina. Picka med gaffel. Grädda skalen i 200 gradig värme 6-8 minuter. Pensla skalen med uppvispat ägg och grädda ytterligare 2 minuter. Låt svalna och kolla så de lossnar från formen försiktigt. Lägg i sylt och toppa med grovt smulad Magna. Ställ in på eftervärme och låt osten smälta en aning.

Blåbärssveler med brunost och limeyoghurt

X 4

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Sveler

3
st
ägg

125
g
socker

1
tsk
bikarbonat

1
tsk
hjorthornsalt

5
dl
kefir

300
g
vetemjöl

50
g
smält smör

1
dl
blåbärssylt

Limeyoghurt x 7

1,5
dl
Oviken yoghurt

1
st
lime, finrivet skal



ev socker



brunost

Metod

Sveler

Vispa ihop ägg, socker, bikarbonat och hjorthornsalt. Blanda i kefir, mjöl, smält smör och blåbärsylt. Låt svälla och stek runda kakor så nära servering som möjligt.

Lime yoghurt

Blanda youghurt, limeskal och ev socker.

Hyvla brunost.

Lägg sveler med en klick limeyoghurt och hyvlad brunost på fat.

Halloncheesecake

X7

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Havre botten

1½
dl
havregryn

3
dl
vetemjöl

1
dl
socker

150
g
smör

Halloncheesecake

200
g
färskost

3
dl
hallonsylt

½
dl
hallonsaft

4
st
gelantinblad

2
dl
vispgrädde

Hallongelé

1
dl
hallonsaft, koncentrerad

2
tsk
citronsaft

2
st
gelatinblad, blötlagda

Metod
Havrebotten

Blanda havregryn, mjöl och socker. Smält smöret och mixa till en smulig röra. Bred ut på plåt med bakplåtspapper och grädda i 200 gradig värme tills gyllene. Låt svalna och mixa till smulor. Ev behövs lite smält smör. Tryck ut smulorna i botten på en plastad 24 cm form med löstagbar kant och ställ den i kylskåpet en stund.
Halloncheesecake

Vispa grädden. Mixa hallonsylt och färskost. Vänd försiktigt ner i grädden.

Lägg gelatinbladen i blöt i kallt vatten i minst 5 min. Värm upp hallonsaften i en kastrull. Tag upp gelatinbladen ur vattnet och låt vattnet rinna av. Lägg i gelatinet och låt smälta på svag värme.
Låt saftblandningen svalna något och häll den sedan i hallonblandningen. Rör om försiktigt så att allt blandas. Fördela denna på botten.
Låt tårtan stelna minst 3-4 timmar i kylen.
Hallongelé

Värm upp hallonsaft och citronsaft. Smält i gelatinbladen. Häll över kakan.

Skorpor med brunost och lingonrussin

X3

Kategori: Oviken

Mängd: 10 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Skorpor

2
dl
hasselnötter

50
g
brunost

3
dl
dinkelmjöl

3
dl
grahamsmjöl

2
tsk
bakpulver

1
tsk
salt

125
g
smält smör

2½
dl
socker

3
st
lättvispade ägg

1
dl
lingonrussin

1
msk
kanel

Metod

Skorpor

Rosta hasselnötterna i 200 gradig ugn. Låt svalna och mixa i matberedare.

Riv osten. Blanda samman allt i en bunke. Kavla ut 1 cm hög och 1 dm bred rektangel. Skär i avlånga längder och lägg på bakplåtspapper. Grädda i 25 minuter tills kakorna är bruna och fasta. Skär på snedden på en gång och låt svalna. Lägg upp i trevlig burk.

Rödingburgare med coleslaw

Kategori: Oviken

Mängd: 40 portioner

Kock: Ulrika Brydling

Ingredienser

Rödingburgare

6
kg
rödingfilé

1
l
ströbröd

4
st
citron, finrivet skal

½-1
dl
salt



peppar

40
skivor
god hårdost

Coleslaw

1
st
kålhuvud

1
st
rödkåls huvud

1
st
savoykål

10
st
päron

10
st
skalad lök

1
st
ingefära

3
dl
grovkornig sötstark senap

2
l
tjock yoghurt



salt

Gurk och citronmajo

20
st
äggulor

3
msk
dijonsenap

4
st
citron, finrivet skal och saft

2½
l
matolja



salt



peppar

10
st
inlagda gurkor

10
st
gullök

Klyftpotatis

20
st
bakpotatis



friteringsolja

10
st
rödlök



isbergssallad

40
st
saltgurka
Metod

Fiskburgare

Skinna och dela fisken i bitar. Mixa röding, ströbröd, citronskal, salt och peppar. Forma 150 g biffar av smeten. Stek i smör tills gyllene. Skiva ost och lägg på burgaren. Baka färdigt vid servering i ugnen.

Coleslaw

Finstrimla kål, lök och päron. Lägg i hålbleck och salta. Låts stå 20 minuter och pressa ur vätskan. Blanda ihop ingefära, senap och yoghurt. Blanda med sallads blandningen. Smaka av med salt och peppar.

Gurk och citronmajo

Blanda äggulor, saft och skal av citron och senap. Vispa droppvis i oljan till fast majo. Kan köras i matberedare. Hacka gurka och lök fint. Blanda majo med gurk och lök hacket. Smaka av med salt.

Klyftpotatis

Dela potatisen i klyftor och lägg i kallt vatten. Värm olja till 180 grader och låt potatisen rinna av på papper innan potatis läggs i oljan. Fritera.

Håll varm i ugn. Salta.

Dela isbergsallad och skär löken i ringar.

Stek/ grilla surdegsbrödet

Vid servering:

Lägg grillat bröd i botten på med isberg, lökring och majo. Lägg på fiskburgaren och toppa med coleslaw. Trä ett grillspett med saltgurka och mer surdegsbröd rakt igenom burgaren. Lägg några potatisar bredvid.

Interregprojektet Söka gammalt – Skapa Nytt arrangerar Mathantverkslägret i Oviken. Läs mer om projektet på www.sgsn.se, www.maere.no och www.oimat.no  

Eldrimner är projektägare på svensk sida. Maere Landbruksskole och Oi! Tröndersk mat og drikke på norsk sida.
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