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Dine sidey mat norske ravarer

FN smak
av Norge

Gultrotsuppe fra Sgrlandet,
potetbrad og reinsdyrfilet fra
Midt-Norge, og pannestekt torsk
og multeparfait fra Nord-Norge.
Hva med a prgve dette «geogra-
fiske» maltidet som er satt
sammen av oppskriftene til mat-
glade mennesker fra hele landet?
Og med det ypperste av norske
ravarer, naturligvis.

cneie B

Mary & et

Alle foto, tatt av Nancy Bundt, er hentet fra den nye kokeboken
En smak av Norge fra Schibsted Forlag.
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Gul*fo’(suppe MQCJ konﬂelorgbbe

Dette er en lett forrett som
smaker fantastisk. Resultatet
blir aller best om du bruker
kyllingkraft, men du kan ogsa
jukse litt og bruke buljongter-
ninger. Da vil du imidlertid
miste noe av den gode, fyldige
smaken, og suppen vil bli tyn-
nere.

Til 6 personer
GULROTSUPPE

4 gulrgtter

1 stor potet

1 hvittgksfedd
olivenolje til steking

1 liter kytlingkraft
2 ss créme fraiche
1-2 draper tabasco

150 g ukokt kongekrabbekjatt
olivenolje til steking

PYNT
6 babygulrgtter
kjgrvel

1) Skrell gulrgtter og potet. Kutt
dem i passende terninger. Fres
gulrgtter, potet og hvitlgkfedd i en
tykkbunnet kasserolle med oliven-
olje til den fér en fin glans, 2-3
minutter. Ikke bruk for sterk varme,
det mé ikke svi seg. Hell over varm,
kyllinkraft og la alt koke til gregnn-
sakene er mgre.

2) Kjor alt i en blender og kok
suppen opp igjen. Rgr inn créme
fraiche. Ta kasserollen av varmen
og bruk en stavmikser i suppen. Da
blir den lett og luftig.

3) Stek kongekrabbekjgttet i vege-
tabilsk olje. Vend det bare raskt i
pannen, sa er det ferdig. La det
renne av pa et kjgkkenpapir.

4) @s den varme suppen opp i dype
tallerkener. Er suppen tykk kan du
tynne den ut med litt mer kyllin-
kraft, Legg biter av krabbekjgttet i
lallerkenene og pynt suppen med
lorvellede babygulergtter og friske
kjprvelblader. '
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Til fire personer:

160 g ytrefilet av reinsdyr pr.
person

smgr til steking

salt og nykvernet sort pepper

Reinsdyrkraft:

11/2 kg avskjeer og bein av reins-
dyr

150 g gulrot

150 g kalrot

150 g sellerirot

100 g persillerot

1) Brenn avskjar og bein pa hgy
varme i stekeovnen sammen med
skrelte og grovhakkede biter av
rotfruktene.

2) Etter brenningen legges avskjeer,
bein og grannsaker i en kjele som
fylies opp med kaldt vann til alt er
dekket. Kok pa svak varme og skum
av jevnlig. Etterfyll med kaldt vann
ved hehov, beina skal veere dekket.
La kraften smakoke i 4 timer fgr du
siler den og lar den avkjgles.

Saus:

5 dl reinsdyrkraft (redusert fra 1 1/1
liter)

33/4 dl rgdvin

1 fedd hvitlgk
rosmarin

timian

litt sukker

salt

nykvernet sort pepper
evt. 20 g smar

3) Kok opp 3 3/4 dirgdvin og la det
koke til vinen er redusert med 3/4.
Ha i redusert reinsdyrkraft og kok

opp. Smaksett med hvitlgk, rosma-

rin og timian, litt sukker, salt og
pepper. Sil sausen. Dersom du
koker opp sausen og pisker inn litt
smgr av gangen vil sausen bli
delikat og jevn, med en blank
tekstur. Sausen kan oppbevares
noen dager i kjgleskap og varmes
opp far servering.

Ovnsbakte, sma mandelpoteter:
Vask potetene godt, terk dem og ha
dem i en ildfast form med oliven-
olje. Vendt dem godt i oljen og
dryss over urter og salt. Forvarm
ovnen til 160°C. La potetene bakes
i 20-25 minutter. Vend dem etter
halve tiden.

Ytrefilet av reinsdyr:

Forvarm stekeovnen til 200° C.
Brun ytrefileten pa alle siderien
stekepanne med smgr mens du
krydrer med salt og pepper. Sett
kjgttet i stekeovnen i rundt 10
minutter, avhengig av stgrrelsen pd
fileten. Sett helst et steketermome-
ter i kjgttet. Nar kjernetemperatu-
ren viser 55°C er kjgttet ferdig. La
kjgttet hvile under folie 1 10-15
minutter fgr du skjeerer det opp i
serveringsstykker.

4) Anrett oppskjaerte skiver av
kjgttet med ovnsbakte mandelpote-
ter og saus. Du kan ogsa servere
dampet brokkoli, sukkererter eller
blomkal til.
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Disse lekre og saftige brgdene er
inspirert av en oppskrift fra
Ungarn. De holder seg gode i
flere dager, og er nydelige &
servere til varm mat i stedet for
vanlig brad. Pa toppen drysser
du det du matte gnske: havsalt,
fast ost, paprikapulver eller
karve, eller en blanding av alt.
Smgreost, som f.eks. Philadel-
phia eller Sngfrisk passer ogsd
godt.

400 g hvetemel

2 dl helmelk

40 g fersk gjeer

2 egg, romtemperert

500 g mandelpoteter
200 g smar
1 egg til pensling

Til & strg over brgdene:
havsalt
karve
paprika
smgreost

1) Forbered en vanlig
gjerdeig. Ta frem en
stor bakebolle og
ha i melet. Varm
melken til den er
lunken, rundt
37°C, og r@r ut
gjeeren i melken.
Bland melk, gjeer
og egg i melet og
elt godt. La deigen
hvile under et klede i
30-40 minutter.

2) Skrell potetene og kok dem
mgre. Hell ut kokevannet og mos
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potetene godt. La mosen avkjg-
les noe fgr du rgrer inn romtem-
perert smgr.

3) Kjevle gjeerdeigen ut tit et
rektangel med en tykkelse pd
3-4 cm. Smgr potetblandingen
over deigen. Brett de to endene
av deigen inn mot midten og over
potetblandingen slik at potet-
blandingen dekkes helt av
deigen. Sett deigen i kjgleskapet
i 10 minutter.

4) Ta deigen ut av kjgleskapet og
kjevle den pa ny ut i et rektangel.
Brett endestykkene inn mot
midten og sett deigen i kjgleska-
pet i nye 10 minutter. Gjenta
denne prosessen tre ganger.

5) Kjevle ut deigen til et stort
rektangel med en tykkelse pa
2-3 c¢m. Snitt overflaten av
deigen med en skarp kniv eller et
barbérblad slik at det blir et
smarutete mgnster over det hele.
Stikk ut sma sirkler med et
kijgkkenglass eller form med en
diameter 5-6 cm.

6) Forvarm ovnen til 160°C. Legg
potethrgdene pa et bakebrett
dekket med bakepapir og pensle
dem med et romtemperert,
sammenpisket egg. Dryss over
havsalt, karve, paprika eller
smgreost. Lag gjerne en varia-
sjon av smaker: Dekk noen brad
med havsalt, andre med karve,
ost eller paprika. La potetbrg-
dene sté i ovnen i 20 minutter og
avkjg! dem deretter pd rist.
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Nord-Norge og torsk hgrer sammen. Denne
luksusutgaven av stekt torsk serveres med
ertepuré, en baconskive, stekt sopp, redbet-
smgr og noen smé kunstverk av friterte
rgdbetskiver. Beregn 200 g torskefilet

pr. person og bruk 1 teskje havsalt pr. filet.

Til 4 personer:

800 g torskefilet med skinn
4 ts finmalt havsalt

klarnet smgr til steking

4 skiver bacon

Radbetsmer:

1~2 rgdbeter

150 g smpr

50 g hacon i skiver
salt

Friterte skiver av rgdbete:
1 rgdbete
2-3 di ngytral olje

Ertepuré:

2 dl sma, dypfryste erter
evt. 2 ss kremflgte

salt

pepper

Kok opp vannet i en liten kjele og tilsett ertene.
La vannet koke opp igjen og sil av ertene. Kjgr
ertene i en blender og spe med vann eller krem-
flgte til du far en jevn puré. Press pureen gjen-
nom en finmasket sil og smak til med salt og
pepper.

Soppblanding:

100 g blandet sopp, renset og i skiver
smgr til soppsteking

salt

nykvernet sort pepper
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1) Skrap torskeskinnet godt. En time far steking
drysser du 1 teskje finmalt havsalt over kjgtt-
siden av fisken.

2) RGDBETSM@R OG FRITERT RGDBETE:
Mens saltet trekker inn i fisken kan du lage
rgdbetsmer og fritere skiver av rgdbete. Bruk
ferske, ukokte rgdbeter.

Til redbetsmgret skreller og finkutter du
rédbetene i sma terninger som sa kokes i en kjele
sammen med smgr og baconbiter.

Til friterte redbetskiver ma du bruke en ngytral
olje, rapsolje eller solsikkeolje egner seg utmer-
ket. Hgvle tynne skiver av en skrelt rgdbete. La
bitene ligge litt i isvann, da vil de bli spraere.
Varm opp oljen 1l 180°C og fres skivene raskt.
Fglg godt med sd de ikke svir seg. La skivene
renne av pa et kigkkenpapir.

3) Pannestekt torsk:

Ha klarnet smgr i en stekepanne og varm opp til
middels varme. Legg torskefiletene i pannen med
skinnsiden ned. Legg en tatlerken som press over
fileten mens den steker — den skal stekes uten &
vendes. Stek til fisken er trekvart ferdig. Nar du
Igfter litt pa tallerkenen og ser at det bare er den
gverste delen av fileten som er blank, tas fisken
opp av pannen og legges pa en serveringstaller-
ken. La den ligge litt og hvile, stekeprosessen vil
fortsette i fisken litt til. Har du en temperaturma-
ler kan du sjekke kjernetemperaturen i fisken.
Den skal vaere pd 50° ndr fisken er ferdig.

4) SOPPBLANDING: Fres soppen i en stekepanne
tilsatt litt smgr og krydre med salt og pepper.

5) Rett fgr servering varmes rgdbetsmgret opp.
Legg torskefileten pa en varm tallerken og anrett
tilbehgret som vist pa bildet.

Multepaffait med

gjokolaa\esaug

Alage multeparfait fra bunnen av er en
omstendelig prosess. En raskere lpsning er &
blande mykvaniljeis med multesirup og
deretter fryse isen. Dersom du gnsker & lage
multeparfait fra bunnen av kan du forsgke
denne oppskriften.

Multeparfait
1/2 vaniljestang
20 g sukker
11/2dlvann

3 eggeplommer
3 eggehviter
40 g sukker

11/2 dl kremflgte, pisket
20 g sukker
1dl multesirup

Sjokeladesaus:
2 dlflgte
50 g sjokolade, 70%

1) Del vaniljestangen pé langs og skrap ut frgene.
Ha bade stang og frg i en kjele sammen med
sukker og vann. Kok opp. Fjern stangen.

2) Pisk eggeplommer og 20 g sukker med en
elektrisk mikser. Pisk inn sukkervannet. Fortsett
4 piske til blandingen er kald. Hent frem en
annen bolle og pisk eggehviter og 20 g sukker
stivt.

3) Vend pisket kremflgte og sukker inn i egge-
plomme- og sukkervannsblandingen. Vend
deretter inn eggehviteblandingen i rgren. Egge-
hvitene vil sgrge for at parfaiten blir luftig.
Tilslutt skjzeres muliesirupen inn. Hell raren i
former og sett i fryseren. La parfaiten bli skikke-
lig innfryst fgr den serveres.

4) SJOKOLADESAUS: Kok opp flgten. Del sjokola-
den i biter ha sjokoladen i figten og la den
smelte. Rgr godt og avkjal.

TV-distributgren RiksTV
lanserte i begynnelsen av
september en ny prismo-
dell som kan bli meget for-
delaktig for hytteeierne.
Du betaler én pris - men
kan se tv pa fire forskjel-
lige steder. For 330,-
kroner i maneden kan du
ha tre tv-er hjemme - 0g
faktisk da ha den fjerde
«gratis» pa hytta.

— Vi har hatt stor pagang siden vi lanserte
denne prismodellen. Og svert mange av
dem vi fir henvendelser fra har fritidsboli-
gen som et sterkt argument for & bytte
leverandegr eller for 4 utvide allerede eksiste-
rende abonnement, sier informasjonssjef i
RiksTV, Jens-Petter Gjelseth.

— Det underlige er fakfisk at mange av
reaksjonene gir pd at dette mé veere en
midlertidig pris - at den vil g& opp etter det
de tror er en kampanjeperiode er over. Men
det er det ikke. At du betaler et abonnement
og kan se tv fire steder, er de nye prisene vii
RiksTV @nsker & gi dem som abonnerer pa
RiksPakken — vart hovedprodukt, sier Gjel-
seth.

Ca 600 000 husstander i Norge har tre
tv-er eller mer. For disse vil det nye prisbil-
det gi en gkonomisk gevinst. Med f.eks fire
tv-er vil manedsprisen for hver tv veere godt
under hundrelappen. Du ma imidlertid
skaffe deg digitalmottaker og programkort,
Dette er en engangsutgift.

Digitale mottakere er det sa 4 si alltid
tilbud pa - blant annet solgte Elkjgp tre

digitale tv-mottakere til én krone mot at
kunden binder abonnementet pé RiksTVs
hovedprodukt RiksPakken for ett ar. Men nir
man ferst bestenmer seg for & bytte tv-leve-
randgr gjgr man det jo gjerne pa litt sikt.

RiksTV er Norges nest stgrste tv-distribu-
tgr, og har i dag nesten 500 000 abonnenter.
98 prosent av norske husstander dekkes
med tv-signaler — det samme er tilfelle for
nesten 9o prosent av fritidseiendommene.

- Opplever dere mange nye abonnenter?

— Etter lanseringen hadde vi mellom
2000 0g 4000 henvendelser til vart kunde-
senter daglig. Brorparten av disse var folk
som skulle utvide eksisterende abonnement,
eller ordne med nytt fordi det ville lgnne seg
for dem & ha full kanalpakke ogsa pd hytta,
sier informasjonssjef Jens-Petter Gjelseth.

RiksTV

Et abonnement kan fryses to ganger pr. dr og
ikke mer enn seks maneder totalt i lgpet av
det &ret. Bade grunnpris og abonnements-
pris fryses. Har du flere abonnement vil alle
abonnementene fryses samtidig, du kan
ikke fryse ett abonnement alene.

Viasat
Med abonnementet ViasatHeleHuset utnyt-
ter du kanalene i hovedabonnementet
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ditt maksimalt, slik at du kan se digital-T
pé flere TVer til sterkt rabattert pris.

Alt ngdvendig installasjonsutstyr ex
inkludert, og alle kanalene i hovedabonne-
mentet blir tilgjengelig der du gnsker & se
TV. ViasatHeleHuset er ogsé en gunstig
1psning for deg som gnsker samme TV-tilb
pa hytta. @nsker du  benytte deg av Viasat
HeleHuset utenfor ditt eget hjem trenger d
en ekstra parabolantenne. Trenger du egen
antenne pé hytta betaler du kr. 495, for
denne og totalt kr.300,- for frakt.

(Kilde: www.viasat.r

CanalDigital
Ved & bestille et AlleRom-abonnement hos
Canal Digital fir du en rabattert abonne-
mentspris pd hytten din (kr. 49 pr. mnd).
Den billigste AlleRom-lgsningen koster 38
kr/mnd, med 49 kr/mnd i tillegg for hytta
De fleste bruker hytta f8 méneder i lgpe
av et ar. CanalDigital gir kundene mulighe
til 4 fryse abonnementet sitt i inntil 6 mar.
deriaret. (kilde: www.canaldigital.

LES.OM NORSK
BREDBANDVANER
BLAOI
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