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Virt nybetsbrev giistas drerkommande av frilansjournalister och skribenter.
Jens Linder iir kock och matjournalist. Han skriver om och lagar mat i DN
och Gourmet och éir ocksd en flitig kokboksforfattare.

Krydda gronsaker med kott

Att anvianda korv och andra kottprodukter som krydda i stillet for
att lata dem spela huvudrollen i en riitt, ir bade fiffigt och gott.
Jens Linder delar med sig av sina biista smaksiattarknep bade i
artikeln nedan och i recepten pa bladets baksida.

Man ténker latt pa kot som medel-
punkten i en méltid. En rejil stek-
bit som flankeras av sis, potatis
och lite gronfoder. Men dessa pro-
portioner ir ju inte givna. Istillet
kan man vinda pa dem och lita
kottet bli smaksittare och krydda.

Som side kick istillet f6r huvud-
rollsinnehavare kan kéttet till och
med bli intressantare. Om jag till
exempel hittar en liten bit smakstark
korv i kylen hinder det att jag fin-
hackar den och stror 6ver lite kokta
gronsaker, eller std stoter jag bitarna
i mortel och rér ut med olja och
viniger till en schysst salamidressing.

Man kan ocksé anvinda kot
och chark i kokspad for gronsaker.
Sling ner en eller ett par skivor
bacon i kastrullen nista ging du
kokar mordtter, bonor eller irter,
det ger vegetabilierna en litt rokig
karaketir.

Nykokt broccoli, gronkal, blom-
kal, bonor av olika slag, sparris,
svartrotter, mordtter, palsternackor
bestros med fordel med allt frén
smatirningar av steke biff, entre-
cote eller hamburgerkétt till fin-
fordelade isterband tillsammans
med lite olja eller smor. En potatis-
grating eller gronsaksgrating kan
kryddas med strimlor av stark korv
eller torkat eller roke kot.

Tinker man efter finns det en hel
del ritter diir kote och chark anvinds
i blygsam miingd: som baconlindade
haricots verts, ett garnityr som
legat bredvid mingen plankstek.
Melon och skinka ir en annan
klassiker dir kéttet inte har den

sjdlvklara huvudrollen. Inte att
forglomma skinkgratinerad blom-
kil som var populirt for ett tjugo-
tal ar sedan. Liksom lappskojs,
minns ni den gamla skolklassikern
— bestéende av rivet rimmat kott
som blandats med potatismos.

Potatis 4r for 6vrigt utmirke ate
koka in smaker i. Nagon skiva
skinka eller lokkorv i ett potatis-
kok ger stor verkan, likasad om
man stuvar potatisbitar med lite
bacon eller sidflask.

Andra idéer for kottkryddning
ir forstas griddiga pastasdser som
kan fi en kick av sm4 bitar av
salami, chorizo, 6lkorv, bratwurst
eller andra smakrika korvar. Tomat-
sdser kan smaksittas pd samma vis.

Svensk spickekorv, mgjligen
den saltaste korven i virlden, kan
rivas eller hackas fint, fint, och
anvindas istillet for salt, till
exempel pa nykokta majskolvar
eller vaxbénor.

Ett ovanligt, men subtilt knep,
ir att blanda ner lite pastej — lever-
pastej eller nigon dyrare figelpastej
— 1 buljongiga eller krimiga soppor,
det rundar av dem elegant. Tricket
fungerar dven pa saser.

Kanske blir det s att vi blir
tvungna att dra ner pa kottitan-
det i framtiden, eftersom kott 4r
sd kostsamt att producera, bide
ekonomiskt och ekologiskt. D&
kan konsten att anvinda kétt i
sma mingder — men med stor
effekt — komma till heders.
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VARFOR ATER SVENSKEN
SOM SVENSKEN GOR?

Den 20 januari ir det premiir i
rutan for Landet Brunsds — en serie
som handlar om svensk matkul-
tur. Genom 4tta program pé lika
ménga teman soks svaret pd hur
det kommer sig att vi dter som vi
gor i Sverige idag.

Etnologer, psykologer, ekonomer,
kostekonomer, framtidsforskare och
journalister intervjuas i programmet
som i allra hdgsta grad ir kunskaps-
birande — men i lika stor utstrick-
ning underhallande. Programledare
dr matskribenten Lotta Lundgren
samt Henrik Schyffert och Erik Haag
och producent Karin af Klintberg
som bland annat gjort Virsta spriket.
I programredaktionen hittas dven
Ekoladans redaktsr Ebba Svennung.

Landet Brunsds sinds p& ons-
dagar kI 20.00 i svT2.

Bland vara Tilliggsprodukter
finns en frigolitldda som skyd-
dar mot saviil kyla som viarme.
Den rymmer en Ekoldada samt
en kasse. Alternativt kan du
léigga ut en filt &t chaufféren att
svepa om ladan i kylan.

EKOLADANS EGEN KOKBOK

Har du gronsaker hemma som
du inte vad du ska gora med? I vir
kokbok finns 346 recept — praktiske
presenterade rivaruvis. Ekolddans
recept hittar du bland 77/liggs-
produkter/Ovrigt for 225 kr. Via oss
gar boken endast att kopa i sam-
band med bestillningen av en
Ekoldda, men den siljs dven i bok-
handeln dir ca-priset 4r 325 kr.

Just nu blir vara chaufférer
extra glada for lite sand pa
uppfarter och gangar.
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SALLAD PA BACON,
BLODAPELSIN OCH SPENAT
3—4 portioner

140 g bacon i skivor (1 paket)

100 g farsk babyspenat

1-2 stora blodapelsiner, i skinnfria
klyftor

1 morot, grovt riven

Dressing:

1 tsk rodvinsvinager

2 tsk fransk senap

2 msk olivolja

ca 2 msk rumstempererat baconfett

svartpeppar

(1 msk finhackad persilja)

Sdtt ugnen pa 200°.

Ligg ut baconskivorna pa en plat.
Stek gyllenbruna i ugnen, 10-15
minuter. Lit rinna av i en sil eller
ett durkslag och spara baconfettet.
Strimla baconskivorna.

Blanda dressingen i en salladsskal
och 14t std i rumstemperatur.

Ligg spenat, apelsin och morot i
salladsskilen och blanda om. Str6
over baconstrimlorna.

Vill man gora salladen matigare
kan man 6ka mingden bacon och

ldgga till ndgra kokta dgg.

SOPPA MED SALAMI
OCH JORDARTSKOCKOR
3—4 portioner

1 gul 16k, finhackad

200 g jordartskockor, finhackade

ca 50 g torkad korv (salami, chorizo,
salsiccia eller liknande), finhackad

2 msk olivolja

1 liter hdnsbuljong

1/2 tsk paprikapulver

1 msk finhackad persilja

1 dl vispgradde

salt och svartpeppar

Fris lok, jorddrtskockor och korv i
olivolja under omrorning i en
tjockbottnad kastrull. Hall p&
buljong och krydda med paprika-
pulver och persilja. Lat sjuda utan
lock i 5 minuter.
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Hill i gridde och mixa soppan
sldt i en matberedare eller med en
stavmixer.

Lét soppan sjuda i ytterligare 5
minuter. Smaksitt med salt och
peppar. Spid om soppan ir for
koncentrerad. Servera giirna med

bréd och en lagrad hardost.

OMELETT MED SVAMP
OCH HAMBURGERKOTT
2 portioner

4-5 dl svamp, i mindre bitar

4-5 skivor hamburgerkott eller rokt
renkétt, finstrimlat

1 msk matolja

salt och peppar

1 msk smor

Omelettsmet:

4-5 agg

1 msk vatten

1/2 tsk salt

Blanda ingredienserna till omelett-
smeten i en skal.

Fris svamp och kétt hastigt i olja
pa medelgod virme i en stek-
panna. Salta och peppra. Hetta
upp pannan ytterligare. Tillsitt en
klick smér och hill i omelett-
smeten under snabb omrorning.
Flytta 6ver omeletten pd en varm
tallrik ndr den nistan stelnat.
Servera genast.

MOROTSSALLAD FRAN
ARABISKA HALVON
4 portioner

1 grén medelstark chilifrukt, grovt
hackad

2 vitloksklyftor

6 morotter, grovt rivna

2 msk farskpressad citronsaft

1/2 tsk finhackad farsk timjan

salt

Stot chili och vitlsk i mortel eller
finhacka dem mycket noga.

Blanda morot, vitlok och chili
med citron, timjan och salt.

Gortt till exempelvis fisk.

2 X GRONSAKSTIPS

1. Blanda éverbliven kryddig
palidggskorv, 70-80 g med 250 g
rumsvarmt smor och kor i mixern
tills smoret blir slitt. Servera till
kokta eller grillade gronsaker.

2. Nista ging du gor pyttipanna,
finhacka lite extra gronsaker som
paprika, finkal, vitkél och
zucchini och 14t frisa med
potatisen de sista 2-3 minuterna.
S& fir du en lite roligare pytt.
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Las om Jens Linder och vara
andra gastkockar pa www.
ekoladan.se.

VARA ODLARE DENNA VECKA:

Tomater: Angel Ramos, Nijar, Spanien
Babyspenat: Ortobell Bio, Peschiera
Borromeo, Italien

RodI6k, Gul 16k: Frans Brozén, Farosund
Jordartskockor: Halner gard, Visby
Fankal: Ortofrutticoli Jonica, Ginosa, Italien
Kastanjechampinjoner: Lanser,
Zwaanshoek, Holland

R6d paprika: Francisco Antequera,
Roquetas de Mar, Spanien

Morotter: Widegrens gard, Romakloster
Sallad: Ugo Malarte, Bezouce, Frankrike
Vitlék: Manuel Ortiz, Montalban, Spanien
Broccoli: Bio Farris, Orsara di Puglia, Italien
Gurka: Sergio Berbel, Mamola, Spanien
Vitkal: Tore & Fredrik Aronsson, Kallby
Rotselleri: Asa & Magni Gustafsson, Hemse
Kalrot: Bo Johansson, Dalhem
Rotpersilja: Lantbruket Mickelsgéard, Nar
R6d- & Gulbetor: Rundarve Varplése, Roma
Bananer: Dominikanska Republiken
Mandariner: Soc. Coop. Salamita,
Barcellona, Italien

Paron: "Conference”, Lody en Ypkjen van
Osch, Biddinghuizen, Holland
Blodapelsiner: "Tarocco”, Soc. Coop.
Salamita, Barcellona, & Campobello,
Campobello di Licita, Italien

Applen: "Topaz” eller "Holsteiner Cox”,
Frukttradgarden Augustin, Jork, Tyskland
Mango: "Tommy Atkins”, Fazenda
Tamandua, Patos Brasilien
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