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Direkt fran fjall och myr, snabbt upp pa tallriken. P& Hemma gastronomi
i Luled lagas mat med ravaror sa farska att de ndstan sprattlar pa tallriken.
Gourmet bjuder pa det basta fran Norrbotten.

KONTAKTERNA AR AVGORANDE fOr vilka ravaror som hamnar pa
tallriken hos Hemma gastronomi i Luled. Men nir den perfekta
ripan, priméren eller rodingen dyker upp blir det himmelskt,
tycker Simon Laiti, kock och dgare av matstudion tillsammans
med frun Emma.

— Det dr ett stindigt letande efter sma lokala handlare och
jagare. Men det dr ocksa det som &r sa roligt. Plotsligt kan de
sdga vi har 10 tjddrar, vill du ha dem?” Da &r det bara att kora.
Vi behover knappt frys hir, maten lagas till direkt, sdger Simon.

Simon Laiti har en gedigen bakgrund som kock och har bland
annat jobbat pa 28+ och Linnéa i Goteborg. Efter en tid lockade
dock hemtrakterna och viljan att starta nagot eget. Flyttlasset
gick langt norrut, till Tornedalen och grundandet av Kattilakoski
gastronomi 2005. Restaurangen uppskattades av bade géster och
restaurangguider.

—Vi hade 6ppet kok i Kattilakoski och folk var sa oerhort
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engagerade, de ville ndstan vara med och rora i grytorna.

Gisternas stora intresse och efterfragan pa en bra krog i trak-
terna fick Simon och Emma att borja fundera. Nér det var dags
for nya utmaningar var det saledes Simons hemstad Lulea som
higrade och matstudion 6ppnades i varas. Forutom matlagning
och servering till privata séllskap, finns hir delibutik, catering
och mat- och vinprovningar.

Till Gourmet har Simon satt ihop en meny som visar upp det
bésta av norrlandska ravaror. L.ojan har blivit populdr igen och
fortjanar all uppmairksambhet, tycker Simon. Likasa shiitakesvam-
pen som odlas och skordas i de morkaste gruvorna i Kiruna och
den smakspéckade tjddern.
= Hemma gastronomi
Norra strandgatan 1, Lulea
© 0920-22 00 02
www.hemmagastronomi.se
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NORRBOTTNISKA TAPAS

ORTGRAVAD LOJA MED L6JROM
Tidigare klimde man bara I6jan pa
rommen, och sjdlva fisken gick ofta
till minkfarmar, berattar Simon Laiti.
Efter att den haft genomslag som in-
grediens pa Arets Kock 2008 har den
snudd pa blivit Arets Fisk. Rétten gar
att servera genast men blir godast om
den far std och dra i kyl dver natten.
600 g skoljd dragen 16ja

6 portioner

TILL KLARLAG:

1liter vatten

1% dl attiksprit, 12 %

% dl salt

TILL GRTKRAM:

50 g plockad dill

50 g persilja

% vitlokssklyfta

1dl créeme fraiche

1dlI majonnas

salt, nymalen svartpeppar

TILL SERVERING:

[6jrom fran Kalix

» Blanda samman alla ingredienser till klar-
lagen. Lagg i I6jafiléerna och lat dra minst
8 timmar, garna ver natten. Hall av lagen
och lat 16jorna rinna av ordentligt.

» Blanchera ¢rterna och kyl snabbt i
isvatten. Krama ut all vdtska och mixa
till slat puré tillsammans med vitloken
med en mixer eller i en liten kannmix-
er. Vand forsiktigt samman alla ingre-
dienser till en slat kram.

= Vand forsiktigt ned l6jan. Servera
med Kalixléjrom.

TJADERRULLE MED SYLTADE
KANTARELLER

Be din slaktare bena ur tjddern om du
kanner dig osdker. Laren kan du tillaga
pa annat vis, till det har receptet ar det
brostet som anvands.

6 portioner

Turbenad tjader

5 kraftiga timjankvistar

20 g persilja

TILL SERVERING:

Inlagda kantareller (recept nedan)
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finstrimlad persilja

fin balsamico

= Skér ett snitt i brésten och banka ut
dem tunt. Repa 6rterna och hacka
dem fint. Stro rterna Over tjader-
bréstet, salta och peppra. Rulla ihop
och fixera med plastfilm. Baka i ugn
80° tills innertemperaturen dr 58°,
drygt 30 minuter. Lat svalna.

= Skdr fina bitar av rullen. Lat kantarel-
lerna rinna av noga och vand runt
med bladpersilja. Servera till tjdderrul-
len. Droppa lite balsamico 6ver.

INLAGDA KANTARELLER

200 g sommarkantareller

TILL INLAGGNINGSLAG:

1dl attiksprit, 12 %

2 dl socker

3 dlvatten

% schalottenlok

1 vitloksklyfta

1 rosmarinkvist

- Krossa vitloken latt. Koka upp alla ingre-
diensertill lagen och dra av fran varmen.
* Rensa och ansa kantarellerna. Skolj
om det behovs. Lagg kantarellerna i
lagen och lat dra minst 5 timmar, gar-
na ett dygn.

» Plocka upp kantarellerna ur lagen i
god tid fore servering och lat rinna av.

KRYDDSOTAD FJALLRODING MED
DILLMAJONNAS

Spara slamsorna till en liten tartar at dig
sjalv. Kryddblandningen &r mycket god

att vanda andra fiskfiléer i fore stekning.

6 portioner

200 g skinnfri roding, tunna bitar
bortskurna

TILL KRYDDBLANDNING:

1tsk rosépeppar

1tsk svartpeppar

1tsk fankalsfron

1 tsk kummin

1tsk havssalt

1tsk socker

TILL SERVERING:

Dillmajonnas (recept nedan)

dillvippor

* Mixa kryddblandningen till fint pul-

ver. Stré blandningen dver rédingen

och lat ligga ett dygn i kyl.

- Hetta upp en torr panna och sota
hastigt rodingen pa bada sidor. Lat
svalna och skar i kuber.

DILLMAJONNAS

2 aggulor

100 g plockad dill

1tsk dijonsenap

2 tsk pressad citronsaft

3 dl neutral olja

* Mixa i mixer och hall i matoljanien
tunn fin strale sa dillmajonnésen gar
ihop. Smaka av med salt och peppar.

KALLROKT REN MED FARSKOST
OCH FARSKA ORTER SERVERAD
MED MANDELPOTATISCHIPS

6 portioner

150 g tunt skivad renstek

2 dI farskost

% dl finstrimlad persilja

% msk repad timjan

% msk finriven pepparrot

salt, nymalen svartpeppar

TILL MANDELPOTATISCHIPS:

3 mandelpotatisar

2 dl neutral olja till fritering

- Forbered potatischipsen: Skar tunna
skivor av mandelpotatisen med man-
dolin. Hetta upp oljan till 175° (en vit
brodbit blir gyllene pa en minut). Fri-
tera chipsen nagra i taget tills de ar
krispiga och gyllene. Lat rinna av pa
hushallspapper. Salta.

* Blanda farskosten med 6rterna och pep-
parroten. Smaka av med salt och peppar.
- Lagg ut rensteksskivorna lite omlott
pa plastfilm. Spritsa farskostbland-
ningen i mitten. Rulla ihop och fixera
med plastfilmen. Kyl ndgon timme.

+ Ta bort plasten och skar i fina bitar.
Dekorera med chipsen.

ROKT SIK PA HEMBAKAT KNACKE
MED SMETANA OCH TVA
SORTERS LOK

Till det har receptet behdver du en
rok eller en utegrill med lock. Se till
att temperaturen blir ritt sa att fisken
verkligen blir varmrokt. Om du inte
har en rok pa garden gar det bra att
roka siken i en roklada eller i en ute-
grill med lock. Du kan réka i en liten
ABU-rok i flera omgangar, men siken

blir saftigast om du roker den hel.

6 portioner

1rensad sik

TILL RIMLAG:

5 liter vatten

5 dl havssalt

TILL SERVERING:

Hembakt kn4cke (recept nedan)

1liten rodlok

1stort knippe graslok

2 dl smetana (kan ersattas med
creme fraiche)

* Blanda vatten och salt till rimlagen.

Lat siken ligga i saltlaken i ett dygn.

Fiska upp siken ur laken.

* Rok den i varmrok med alspan i ca

70°, ca 50 minuter beroende pa fis-

kens storlek.

» Finhacka 16k och graslok precis fore ser-

vering. Servera siken med hackad 6k och

smetana pa bitar av hembakt knacke.

KNACKEBROD
20 sma brod

4 dl vatten

25 gjast

2 tsksalt

2 tsk malen kummin

4 tsk malen fankal

7 dl grovt ragmijol

6 dl mjol

flingsalt till kavling

= Varm vattnet till 37° och 16s upp jas-
ten. Tillsatt salt, kummin, fankalsfron
och sa mycket av de bada mjolsorter-
na att du kan forma en deg.

* Ta upp degen pa bakbord och
knada i 5-10 minuter. Lagg i en bunke.
Tack med plast och Iat jasa i 30-40
minuter.

* Ta upp degen, dela i fyra delar och
rulla till langder. Dela varje langd i fem
bitar.

+ Kavla broden till riktigt tunna kakor
eller kér degen genom en pastama-
skin for att fa ett riktigt Idvtunt resultat.
Kavla in lite flingsalt mot slutet.

- Lat jasa under duk ca 25 minuter.
Varm ugnen till 235° under tiden.

» Gradda helst pa stenplatta tills bro-
den &rtorra och hdrda, ca 7 minuter.
Lat svalna pa galler. Forvara torrt.
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ANGAD SIK MED BJORKSAVSGELE,
BJORKSKOTT SAMT SOMMAR-
PRIMORER OCH DRAGONSKUM

6 portioner

2 helasikara 350 g

TILL PRIMORER:

4 sma morotter

12 gréna bonor eller sockerarter
4 spada lokar

8 sparris

1 msk smor

TILL SERVERING:
Bjorksavsgelé (recept nedan)
Dragonskum (recept nedan)
rodbetsgroddar

atliga blommor

» Fjalla och ta ur siken. Salta latt och

lagg ihop filéerna och fixera i plastfilm.
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Anga pa 80° tills innertemperaturen &r
50°, ca 25 minuter. Eller ldgg fisken i
vattenbad 65°. Skar fina bitar av rullen

och avldgsna plastfilmen.

= Putsa primérerna och férvéll dem
hastigt med smoret i lattsaltat vatten.
» Arrangera med alla komponenter
enligt bilden. Toppa med lite av dra-
gonskummet och servera resterande
sas vid sidan av. Garnera rdtten med
rodbetsgroddar och &tliga blommor.

BJORKSAVSGELE

Bjorksav utvinner man genom att
borra ett fint hal i bjorken och stoppa
in ett sugror. Saven rinner sakta ut
och kan samlas upp i karl. Bjérksav
finns ibland att kopa i butiker specia-
liserade pa nordisk mat, till exempel
Bondens Matbod i Hétorgshallen

i Stockholm. Du kan ersitta med
utspadd hemgjord citronsaft, som
ocksa dr gott men givetvis resulterar i
en helt annan ratt.

3dl bjorksav

1dl oekat torrt vitt vin

2% gelatinblad

% dl socker

bjorkskott

» Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten
minst 5 minuter. Koka forsiktigt upp
bjorksaven med vin och socker.

= Ror ner gelatinbladen och se till att
de I6ser upp sig. Lat svalna till ca 40°.
» Gjut gelén i ett 3 mm tjockt lager i
botten pa en fyrkantig form. Stro éver
bjorkskotten och lat stelna pa ett svalt
stélle. Skar sedan upp gelén i 3x8 cm
stora plattor.

DRAGONSKUM

1liten bananschalottenlék

3 vitloksklyftor

20 g repad fdrsk dragon

3 dl musselfond eller annan god fond
1dl oekat torrt vitt vin

2 dlgradde

= Frés 16k, vitlok och dragon i smoret
pa lag varme i en teflonpanna. Tillsatt
vinet och sjud samman tills vinet nds-
tan kokat in.

= Tillsétt musselbuljongen och sjud
samman till halften. Tillsatt gradden
och sjud samman till simmig konsistens.
Sila av. Smaka av med salt, peppar

och ev nagra droppar pressad citron-
saft.

= Varm och mixa upp till skum med
mixerstav precis fore servering.
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SOUVASROKT RENFILE MED
SHIITAKESVAMP FRAN KIRUNA,
JORDARTSKOCKSCHIPS SAMT
VODKA- OCH LINGONSKY

Lattrimmad och lattrokt renfilé ar en deli-
katess. Du hittar den hos bra vilthandlare.

6 portioner

900 g souvasrokt renfilé

18 stora jordéartskockor

4 dl pressad apelsinsaft

2 vitloksklyftor

4 timjankvistar

1 msk socker

300 g sma shiitakesvampar

12 minimorotter

neutral olja till fritering

TILL SERVERING:

Vodka- och lingonsky (recept nedan)
» Forbered chipsen i god tid: Skala
jordartskockorna. Skdr I6vtunna chips
av dndarna och lagg resten av skock-
orna i kallt vatten med lite pressad ci-
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tronsaft. Hetta upp oljan till 1775° (en
vit brodbit blir gyllene pa en minut).
Fritera chipsen knapriga. Lat rinna av
pa hushallspapper. Salta latt.

= Skér 12 av jordartskockorna i tjocka
skivor. Stansa ut puckar. Skiva en vit-
I6ksklyfta. Bryn jordartskockan gyllene
i stekpanna med den skivade vitloken
och tva timjankvistar.

= Stré Over sockret och karamellisera.
Hall pa apelsinen och lat koka in tills
apelsinsaften ar simmig. Fiska upp
skockorna ndr de mjuknat.

- Tarna resterande 6 skockor och sjud
dem i lattsaltat vatten, ca 10 minuter.
Hall av kokspadet och tillsétt gradde.
Lat koka helt mjukt. Mixa till helt slat
puré. Smaka av med salt och peppar.
= Putsa mordtterna och blancha i
smorat vatten, glasera i panna med
svartpeppar. Bryn pa shiitakesvampen.
Salta och peppra.

= Skiva den andra vitloksklyftan. Salta
och peppra renfilén. Bryn snabbt i pan-
na med vitlok och tva kvistar timjan.

= Stek kottet fardigt i ugn 120° tills kdrn-
temperaturen dr 50°. Varm évriga kom-
ponenter under tiden. Tranchera kottet
och arrangera pa varma tallrikar med
Ovriga komponenter enligt bilden.

VODKA- OCH LINGONSKY
Det gar fint att anvanda frysta lingon
till sdsen.

2 msk socker

1 msk sherryvinager
1dl+71msklingon

2 dl oekat fruktigt rodvin

3 dl renfond (recept nedan)

2 msk vodka

» Smdlt sockret till ljus karamell i en
teflonpanna.

» Tillsatt snabbt vindger och 1dl lingon.
Lat sjuda samman till halva volymen.
Hall pa rédvinet och sjud samman till
halva mangden. Tillsatt renfonden och
sjud samman till simmig konsistens.
Smaka av med salt, peppar och vodka.
Ror ner lingonen precis fore servering.

RENFOND
Koka en rejél sats nar du ar i farten
och frys sedan in.

2 kg renben med mycket kott kvar

%2 morot

% palsternacka

75 g rotselleri

% gul 16k

2 lagerblad

Tvitloksklyfta

7 cm purjolok

neutral olja till bryning

= Skolj benen i kallt vatten. Skala och
tdrna morot, palsternacka, rotselleri
och gul 16k. Bryn kétt och gronsaker
hart tills de fatt rejal farg. Det gar bra
att bryna i ugn pa hog varme.

» Lagg det brynta i en stor kastrull. Ligg
ner 2 lagerblad, vitl6k och skivad purjo.
SIa pd vatten sa att det tacker. Lat sjuda
under lock 6 timmar pa mycket lag
varme. Sila av och lat sjuda samman
tills 1/3 aterstar. Det gar snabbare om
du slar éver fonden i fler kastruller.
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PARFAIT PA HJIORTRON OCH BLA
VALLMOFRON MED ISAD FLADER

Parfaiten har gjort comeback pa me-
nyerna. Till skillnad fran glass gar den
utmarkt att laga flera dagar i forvag,
vilket gor den perfekt som bjudmat.

8 personer

4 &ggulor
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500 g hjortron

% + 2 dl socker

% dl bla vallmofron
4 dl gradde

ISAD FLADER

6 dI stark fladerblomssaft

2 dI muskatvin

» Koka upp hjortron och % dl socker och
14t sjuda under lock ca 30 minuter. Pas-
sera genom finmaskig sil till en slat puré.

* Rosta under tiden vallmofréna latt i
torr panna sa att de borjar dofta. Sla
snabbt upp i en skal sa att de inte
branns och stall at sidan.

» Vispa dggulor och 2 dl socker fluffigt
Sver vattenbad tills temperaturen dr
50°. Vispa gradden latt och vand ihop
med dggblandningen. Vand ner % av
hjortronpurén och vallmofréna.

+Kla 8 sma formar med plast. Hall
resterande hjortronpuré i botten. Fyll

forsiktigt med parfaitsmeten.

* GOr den isade fladern: Blanda saft
och vin. SIa upp i en vid bunke eller
pa ett litet bleck.

= Frys in minst 2 timmar. Skrapa till is-
sorja med gaffel.

* Ta ut parfaiten ca 10 minuter fore
servering sa den tempereras. Arrange-
ra pa en kyld djup tallrik enligt bild.
Hall isad flader runt om och servera
med fina hjortron.
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