Samisk Mat

Lycka till 6nskar den Samiska matambassaddren Ann Sparrock for offentlig gastronomi i
Jdmtland/Hérjedalen

Renkott ar ett magert kott och innehaller 1-3% fett, omega 3, jarn selen, kalcium och andra mineraler. Renkott andrar
smak och struktur efter hur renen gar och betar.

Fett renens fett ar nyttigt eftersom det innehaller omega 3, det gar bra att frysa och star sig valdigt lange, genom att
renen alltid producerar nytt fett varje gar, den forbranner sitt fett under vintern och bygger upp nytt frdn sommaren.
Sa skér inte bort fettet 1at det sitta kvar, sitter massa goda smaker i renens fett, Vill man inte ha det, sa kan man ta
bort efter tillagning.

Kryddor/salt |t renkottet smaka renkott och inget annat, krydda inte sonder det, behévs inte forstarkas med massa
kryddor oftast sa behdvs bara salt och peppar. Kéttet i sig bar pa sd mycket smak sa 1at det komma fram. Satt den dara
extra “touchen” pa tillbehoren istéllet, en riktigt god potatis, en het sas m.m. sa lyfter det kottet dnnu mera.

Maelie-gaamsoe (blodpalt/klimp)

2,5 dlren blod, vatten, havregryn, salt, vetemjol och sirap en klick

Borja med att sila blodet och sedan blotlagga havregryn med blod och vatten, tillsatt sedan resten av ingredienserna.
Smeten ska vara ganska |0s, skeda sedan i smeten i buljong efter ren kokkottet. Sjud tills de flyter upp pa ytan, da ar
de klara. Servera gdrna med sirap, smor och lingon.

Njoktjeme/Baahtsege (tunga/hjarta)

1 rentunga, havssalt, hel vitpeppar, lagerblad, vatten, % renhjarta del 2

Borja med att skolja och tvatta av tungan noga. Koka upp tungan i vatten, vattnet ska tdcka tungan, nar den kokat upp
sld bort vattnet och borja om med nytt vatten, nar tungan kokat upp pa nytt, sa salta med havssalt en néve (inga
jattenavar) buljongen ska bli ackligt salt for att tunga ska ta at sig av saltet tunga ar en san fettprodukt. Vitpepparkorn
och lagerblad. Lat sjuda i ca 40 minuter. Ta upp tungan och lagg ner hjartat i spadet fran tunga och de sjuda i ca 20
minuter. Lat de svalna klart

Bearkoepaana (renkott wok/panna)

Ca 400-500 g renkott tex fransyska, bog den ska vara benfri. Salt, kryddor, rapsolja, soja, vitkal, morétter, blomkal,
rodlok, broccoli, purjolok, paprika eller lite av sdsongens goda gronsaker.

Strimla och skéar bort hinnor och senor fran kottet, gor en snabbmarinad pa rapsolja, soja, salt och lite goda kryddor,
med det ska inte ta 6ver smaken helt fran kottet. Lat kottet ligga i marinaden en stund, stek sedan allt samman (lat
kottet vara medium) i den tids atgang varje del behover for att bli klar.

Gihere-jaamoe (fjallangsaioli)
Aggulor, neutral olja, salt, vitpeppar, lite vitlok, mixad fjallangssyra.
Vispa ihop till en aioli och smaksatt den med mixad fjallsdngssyra smaka av med salt och peppar. ( kan ibland behdvas

lite vindger) @

Raavrejoptse (rodingsoppa)

1-2 hela rédingar purjoldk, morétter, salt peppar, vittvin, gradde, rapsolja.

Koka forst fisken sa det blir en god buljong i lattsaltat vatten, skumma av. Sila buljongen och bena fisken. Svetta
purjoldéken och de rivna mordtterna, tillfor sedan buljong och vittvin, koka ihop, gradde och smaka av med salt och
peppar. Innan servering lagg ner fisken i soppan.

Bearkoe-krovhte (kokkott)

600g kokkott med ben, hel svartpeppar och havssalt

Tack kottet med kallt vatten och koka upp och skumma val, salta och lagg i svartpeppar. Koka pa svag varme tills kottet
ar mort ca 1%-2 tim. Buljongen fran kokkottet anvands till att koka blodpalt/klimp i, men aven till att dricka till maten.



Jojnge (lingonvindgrett)
Rarorda lingon, olja vinager (hallon, sherry) salt, peppar och honung
Mixa Ingonen med olja och vinager, blada i resten och smaka av. Den ska vara ganska kramig vinagrett.

Bearkoejoptse (kottsoppa ca8 p)

1 kg renkdtt med ben, mordétter, vitkal, kalrot, hel svart peppar, havssalt (potatis vid sidan om) purjolok.

Tack kottet med kallt vatten koka upp och skumma val, ner med havssalt och hel svartpeppar och 13t det koka pa svag
varme tills kottet ar mort ca 1% -2 tim, skumma av da och da under tildens gang, om det behovs. Tag upp kottet och
tillsatt morotter, kalrot och vitkal. Befria kottet fran senor och ben och skar kottet i mindre bitar, satt tillbaka det i
grytan tillsammans med purjolok, koka potatis vid sidan om. Soppa blir valdigt god om man gor den dagen innan den
ska servera, sa den far sta och “mogna i kylen”

Voeje faatnoe (vispat kvannesmor)

Ca 150g smor, fint hackad kvanne

Smalt ca 40g smor langsamt, skar resten av smoret i sma bitar, blanda ner nagra smorbitar at gadngen i det smalta
smoret och vispa till blandningen blir luftig och ljus smaksatt smoret med kvanne.

Renlever librie &r precis som ren kottet byter smak efter hur renen betat, efter ren atit svamp pa hosten sa blir lever
lite kraftigare i smaken, och nar renen over gar till lav bete under vinter sa blir den mildare i smak. Leverns kokas
garna i renbuljong, men kan dven hastigt stekas.

Jirreme (margben)

Margben hel eller sdgade, salt, nymald svartpeppar, vatten

Margben kokar man eller baka i ugnen adts varma med salt och svartpeppar.
Ats gérna till blodmat.

Bijremebearkoe (renskav)

600g renskav, smor, olja, gul 16k, gradde, renbuljong, salt och peppar

Bryn skaven fran lage, gul 16k salt och peppar, koka ihop tillsammans med buljong och gradde ca 70 % buljong och 30
% gradde.

Maelie paannelaejpie (blodpannkaka)
2,5 dl ren blod, vatten vetemjol, malda nejlikor och salt
Sila blodet och blanda sedan alla ingredienser till en slat smet, lite I6sare dn en vanlig pannkakas smet. Stek i smor

Bearkoe-gaamsoe Liepse-buejtie ( ren farsbiffar vamfett)

500¢g ren fars, pofibrer, eller kall potatis, riven gul 16k, gradde, dgg, salt och peppar, vam fett
Blanda ihop till en harlig farsbiffsmet, gor biffar och linda in varje biff i vamfett stek och njut.
Sjalvklart sa behdver man inte anvanda vamfett om man inte vill @

Lienede saalata (Ljummensallad)

Tunga, hjarta, smor, salt, svartpeppar, paprika, granatdpple, sdsongens sallad (t.ex. machesallad, roman, crisp, finns
fjallangsyra sa anvand det) rodlok, kvanne, riven lagrad ost.

Skala av skinnet fran tungan, gar bra att anvanda en potatisskalare, skiva tunga och hjarta i tunna skivor, blanda ihop
salladen och avsluta med att smorstekta tunga och hjartat med svartpeppar och toppa salladen med det.

Kvanne & Fjallangssyra jdamoe, faatnoe kvanne plockar man under forsommaren da den har en mjuk och fin smak och
helst den ettariga kvannen, langre ut pa sommaren och ndrmare blomningen den gar sa far den en tréigare smak och
blir mer besk.

Fjallangsyran plockas dven den pa forsommaren nar den ar sot i smaken, en kan for all del plockas hela sommaren.
Bada dessa vaxter ar valdigt goda smaksattare i sallader, dressinar, krdmer mm



lehterdh-maaroe (rensida/revben)

Ren sida, havssalt, peppar, vatten, smor, morotter, vitkal

Bryn revbenen kraftig runt om i smor, lagg dver i en gryta och tillsatt salt och peppar och lite vatten och Iat det anga
ihop tills det ndstan ar klar tillsatt morotter och vitkal (kan dven ha i hel potatis) anga allt tillsammans tills gronsakerna
ar klara.

Baahtsege-krovhte (renhjartsgryta)

%-1 ren hjarta, salt, peppar, kokosgradde, purjolék och curry

Borja med att putsa ren hjarta, stek hjartat hastigt tillsammans med salt peppar och curry, svetta purjoléken och koka
ihop alltsammans med kokosgradde.

Maelie-goerve ( blodkorv)

Ren blod, salt, vatten, vetemjol, njurfett och tarmar fran renen.

Sila blodet, blanda ihop blod vatten vetemjol salt till en sldt smet och sist det fin hackade njurfettet. Lite I6sare an en
vanlig pannkakas smet. Tarmarna ska vara val rengjorda.(tex. Blindtarmen, innersta delen av tjocktarmen) Knyt ihop
ena sida av tarmen och fyll sedan pa med blodsmeten ej for full den svéller nar man kokar den. Knyt ihop och koka
sedan den i buljong fran ett kott kok tills den flyter upp.

Jdamoe (fjallangssyra kram)

Fjallangssyra, lite vatten, lite socker, potatismjol

Koka ihop fjallangssyran med lite vatten och lite socker avsluta med att reda av den med potatismjol. Servera med lite
gradde

Perfekt som en god avslutning pa en kraftig middag eller lunch.

Gaahkoe (sackbrod)

25g jast, salt, 5 dl ljus sirap, ragsikt, 25g smor, 2,5dl mjolk eller ren buljong, ca 7-8 dl vatten

anis och fankal kan uteslutas

Blada ihop ingredienserna som till vilket brod som helst, den ska vara ganska 16s, och arbeta den lange sa den blir seg.
Lat jasa i ca 40 min och arbeta den inte nagot mera efter den har jast klar. Gér &mnen och kavla ut till runda kakor och
gradda i ugnen pa 300 graden tills de far en fin farg.

Glerene (fjallripa)

Stek ripbrost |dtt i olja med salt och peppar, kér dom i ugnen pa lag varme ca 75 grader tills de ar medium. Gor en
marinad pa olja, farsk rosmarin, timjan, enbar, salt, rosépeppar, vitlok gin och rott vin, lagg ner de avsvalnade
ripbrosten i marinaden och 13t de ligga ett dygn innan servering. Serveras kalla tunt skurna med en hérlig sallad.

Kantarelle goeperh (Syltadekantareller)
1 L kantareller, 1dl attika, 2 dl socker, 3 dl vatten, 2 st. lagerblad, rodlok, enbar, farsk rosmarin
Koka upplagen med alla ingredienser forutom kantarellerna, sla lagen 6ver de rensade kantarellerna.

Jassijes maelie-paannelaejpie (blodpudding)

7 dlren blod, 3 dl renbuljong, ca 70-100g njurfett, ragmjol, vetemjol, sirap, malda nejlikor, vitpeppar och lite smor
Sila blodet, vispa ihop blodet och buljongen med mijolet till en slatt och fin smet tillsatt en klick sirap lite smalt smor
och kryddorna, var forsiktig med salt genom att buljongen innehaller salt. Stek njurfettet hastigt med lite salt och
tillsatt det i blodsmeten. Olja en avlang form och fyll upp med smet ca 1 cm ska vara kvar av éverkanten. Satt folie
over och gradda i ett vattenbad pa ca 175 grader i minst en timme.
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