V 1llkommen till
alsingland

Har hittar du lokala producenter som lever och tillverkar

i den anda som foljt landskapet genom historien
A\ (B | Varje komponent i ratterna har haft en plats i halsinge-
“ {*‘i ‘f ' I hemmet och variationerna har ofta gatt hand i hand
,’i\ 3”;}«._ ; med varje hems forutsattningar
\ Y
" " ! Vart mal har varit att hedra historien och samtidigt
" presentera nagot nyskapande.
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HALSINGLANDS LANDSKAPSRATTER

Lansstyrelsen
Gévleborg
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Stekdetalj av dlg
Braserad dalgnacke och rotselleri i form
av créme och rastekta tarningar
Friterad ostkaka rullad i torkad rotselleri
Helsinge Pilsener, nr 89811
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Rullran
Halsingeostkakeglass, marang och hallon

Varma ostkaketarningar i gradde

Jarvso Musteri jordgubb och apple




Tunnbrodets
faser

Ingredienser / 4 personer

2 st tunnbréd fran ditt lokala tunnbrédsbageri
60 g lammsylta

20 g lambetta

100 g smor

10 g jast

4 droppar sirap

4 droppar attika

2 st strommingfiléer

60 g mjdlksyrade gréonsaker

Salt

1. Satt ugnen pd 125 grader. Stansa eller skdr ut
12 lika stora bitar av tunnbréden.

2. Tunnbrédschips med lammsylta och lambetta:
Torka 4 bitar tunnbrod till chips pd en plat i ugnen.
Servera lammsylta och lambetta pd chipsen.

3. Glédhoppa med brynt jéGstsmor:

Bryn 50 g smor och jasten i en kastrull. L&t svalna
och vispa i resterande smor, smaka av med salf.
Rosta 4 bitar tunnbrdd i en torr panna.

Servera tunnbréden med jéstsmor, sirap och attika.

4. Tunnbréd med "surstrmming”:

Dra av skinnet pd strommingen och salta.

Sota sedan strdmmningen med en brdnnare.
Servera tunnbréden med mjolksyrade gronsaker
och sotad strdmming.

Skogens
konung

Ingredienser / 4 personer

300 g putsad dlgdetalj av adlare sort
400 g dlgnacke, bog eller hégrev
80 g hdlsingeostkaka
Rotselleripulver

700 g skalad rotselleri

70 g smor

Persilja

Salt

Peppar

Olja till frittering

Rapsolja till stekning

1. Satt ugnen pd 125 grader.

Salta och peppra dlgnacken och stek den
gyllene. Lagg i ugnsform och fyll med vatten
halvvags upp pad kodttet. Baka tills fardig.

Sila av buljongen och koka till en god sky.
Salta och peppra dlgdetalien och stek
gyllene i panna till dnskad stekgrad, 1at vila.

2. Rotselleripulver och hdlsingeostkaka:
Skala rofsellerin och torka skalet forrt i ugn'i
65 grader, spar rotsellerin. Mixa de torkade
skalen fill ett pulver.

3. Dela ostkakan i 4 delar och fritera gyllene.
Pudra med rotselleripulvret.

4. Rotsellericreme:

Tarna 600 g rotselleri och koka mjuk i vatten.
Mixa rotselleri och 50 g smér till slat konsistens,
smaka av med salt och peppar.

5. Réstekt rotselleri:
Tarna 100 g rotselleri och stek mjuka i olja.
Avsluta med persilja, salt, peppar och smor.

Ingredienser / 4 personer 1. Rullrén:

den varma graddmjoélken.

16 st hallon

20 st bldbar

50 g smor

250 g socker

67 g vetemjol

100 g vatten

900 g gradde

100 g mjolk

160 g aggula

340 g hdlsingeostkaka
50 g florsocker
Rapsolja fill stekning

Smalt smoér och 50 g socker.
Tillsatt vetem|dl under vispning
och spdd med vatten.
Gradda i rdnjarn pd bdda
sidor och &t rdnet vara platt.

2. Halsingeostkakeglass:
Térna 200 g ostkaka och
panera med florsocker.

Stek i het panna och &t svalna.

Koka upp 800 g grddde och
mjdlk. Vispa dggula och
200 g socker fluffigt och hall i

Varm till cirka 80 grader och
I&t svalna. Gor fardigt glassen
i glassmaskin och servera med
den stekta ostkakan.

3. Tarna 60 g ostkaka i sma
t&rningar och vérm i 100 g
gradde tills den tjocknar.

4. Dela 80 g ostkaka i 4 bitar.
Tack oversta sidan med socker
och smdalt av med en bré&nnare
tills knéckig yta uppstar.



Det har varit viktigt for oss att, i alla avseenden, jobba med lokala
producenter, och d& inte bara vad gdller de ingredienser som ligger
pd& talliken for sjdlva landskapsmaltiden.

Skickligheten hos vara producenter i Idnet strécker sig bortanfér det rent
kulinariska och aktérerna har bidragit fill att hdja upplevelsen av
landskapsmaltiden samt sGtta Ianet pd kartan.

Vi har haft det angendma privilegiet att samarbeta med lokala
halsingeproducenter som Vaxbo Lin, Annas Keramik, A’rerbrukshy’r’ron,
Stormare Bryggeri i Orbaden, Tevsjd Destilleri, Helsinge Angbryggeri, J&rvsod
Musteri samt Duro Tapeter. Duro dr baserat i Gavle men har inriktat sig

pd tillverkning av halsinge- och allmogetapeter.




