Valkommen
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Porten till Norrland.

Har rinner Daldalven igenom
och i alla vrar av landskapet
hittar du lokalproducerat.
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Smorgasbordet
mathantverk

Diléns bresaola och salami fran Hégbo
Ostar fran Hogbo Narproduktion
Lokalt bréd fran Epi Bageri & Café bakat pd vete
och rdag fran Berglunds i Kungsgarden
Gravad och rokt lax fran Bergmans Fisk
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Gastriklands
rika insjo

Smorgasbordet
mathantverk

2. Havtornsemulsion:

Vispa dggulor och havtorns-
juice fluffigt i vattenbad. Tillsatt
skirat smor Idngsamt under
vispning. Smaka av med salt,
peppar och

stimlade granskott.

Ingredienser / 4 personer Ingredienser / 4 personer och vispa fill slat smet. Stek hért i
blinipanna s& det blir ett krispigt
80 g Mejerskan ost yttre och mjukt inre.
80 g BI& Betty ost

80 g citrongravad lax
100 g rokt pepparlax
4 skivor bresaola

8 skivor fénkalsalami

8 skivor stark salami

4 skivor surdegsbrod

4 skivor frokndcke

480 g skinnfri abborre

2 st dggulor

2 msk havtornsjuice

(koka upp 1 dl vatten och 200g
havtorn, sila av)

3 dl skirat smor

1 msk syltade granskoftt

7 dl vatten

450 g blandad kal (spetskal,

4. Skér 150 g kél, svamp och 16k
i lagom stora bitar och sautera
mjuka. Smaka av med salt och
peppar och ladgg pd toppen av
kalbullen.

3. Kalbulle:
Mixa 300 g kdl och vatten slatt i
kannmixer, tillsatt mjol och salt

40 g smor svartkadl, fankal, persilja)
10 g rapsolja 3 dl vetemjol
Flingsalt 2 dl kornmjol
120 g av sGsongens svamp
1. Dela ostarna i 4 jdmnstora bitar och ladgg 1 st sticklok

1 st bananschalottenldk
Olja till stekning

2. Skar upp 4 bitar citrongravad lax och Smor fill stekning
pepparlax, 1adgg upp pd ett tréfat. Salt

Peppar

upp pa ett frafat.

3. Lagg upp bresaola och salami pd ett trafat.

1. Salta och peppra abborren,
stek hért pd buksidan, vénd
och 6s med smor.

4. Skiva 4 fjockare brodskivor, vispa smér med
rapsolja och fillsatt fingsalt. Ldgg smoret i en
smorskdl och brodet pd ett tréfat.

Rabarber och ovantade smaker

Ingredienser / 4 personer

200 g gradde

200 g choklad

40 g smor

2 tsk kaffe

eller mer/mindre efter smak
1 msk whisky

eller mer/mindre efter smak
240 g rabarber

Salt

Socker till bakad rabarber
250 g vatten

250 g socker

500 g rabarber

1. Choklad och whiskyglass:

Tag tvd bunkar, l&gg hdlften av
grédde, choklad och smor i varje
bunke. Kaffe i ena bunken och
whisky i andra bunken.

Véarm i mikrovagsugnen pé full
effekt i omgdngar av 15-20
sekunder tills chokladen smalt.

Ta ut och mixa slat med stavmixer.

2. Fyll en avldng form genom att
hdélla b&da blandningarna frén
I&ngsidorna ner i formen samtidigt
s& att fyllningen mots i mitten.

L&t stelna.

3. Bakad rabarber:

Satt ugnen pd 80 grader.

Skar rabarber i stavar om cirka
7 cm. Sockra, salta och lagg i
vakuumpdse. Baka i ugn i 20
minuter. Kyl ner och skar i bitar
innan servering.

4. Rabarbersorbet:

Koka socker och vatten fill 106
grader. Mixa ner rabarber i
sockerlagen och gér klart sorbén
i glassmaskin.



Det har varit viktigt for oss att, i alla avseenden, jobba med lokala
producenter, och dd inte bara vad gdller de ingredienser som ligger
pd tallriken for sjalva landskapsmdaltiden.

Skickligheten hos vdra producenter i ldnet strdcker sig bortanfér det rent
kulinariska och aktérerna har bidragit fill att hdja upplevelsen av landskaps-
maltiden samt sétta ldnet pd kartan.

De gdastrikeproducenter som bidragit fill smakresan samt varit en

fréjd for dgat rent stilistiskt ar GefleBockens Bryggeri, Mackmyra Whisky,
Gevalia, Séderdsens Naturliga Mineralvatten, Nordic Minimal,

Smé Johan, Glashyttan i Hogbo Bruk samt Snellmans Trédsmak.

Nordic Minimal keromf




