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Nir forfattaren till dessa rader tjinst-
gjorde vid kavalleriet i Umei for snart
trettio 4r sedan serverades ofta renskav
1 den jittelika matsalen, girna tfoljd
av glass med hjortronsylt. Eftersom en
stor del av forbandet bestod av sorlin-
ningar si var det minga som inte var
vidare fortjusta i renskav, men sjilv har
jag allt sedan dess varit svag for denna
genuint norrlindska ritt. Av den an-
ledningen framstir renskav fér mig
som en god representant for det vis-
terbottniska kéket och forvisso ir savil
rCnSl(Q.Vet S01m h_.jortroncn gﬁlluilla
produkter av Visterbottens lin. Renen
ir dven huvudmotivet 1 Visterbottens
landskapsvapen.

En anstindig middag miste rundas
av med ost innan desserten begis och
till denna middag ir naturligtvis den
férnimliga osten frin Burtrisk given,
den ost som gemenligen kallas Vister-
botten. Till en anstindig middag hor
ocksi att den ska begynna med soppa
och for soppan har jag tagit mig frihe-
ten att kliva éver linsgrinsen till den

del av Visterbotten som sedan 1810 |

kallas Norrbotten. Receptet, som man
vil inte snor ihop i en handvindning,
4r hiamtat frin Stadshotellet i Lulea.

‘Vsterbottenmeny’

Kantarellsoppa pd renbuljong
Renskav
Visterbottenost
Tunnbrod
Vaniljglass med varm hjortronsylt

Hir presenteras ett eget recept p4 ren-
skav vars anknytning till Visterbotten
vil begrinsar sig till huvudravaran. Fér
enkelhetens skull utgar receptet frin
de 250 grams paket som djupfryst ren-
skav vanligen siljs i. Den mingden ir
ungefir lagom till tvi personer, men
det ir ju bara att addera. Till detta kan
med fordel anvindas en del av renbul-
jongen frin nedanstiende recept, an-
nars oxbuljong.
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Renbog, bringa eller hals,
purjolok, selleri, palsternacka,
mordtter, salt, smér, mjol,
kantareller, gridde.

Dagen fére kokas vattenlagd renbog,
bringa eller hals, och skammas noga.
De i bitar skurna rétterna och salt tll-
sittes, varpa det hela fir smikoka. Nir
kéttet och gronsakerna dr mjuka tas de
upp och kéttet skires frin benen. Be-
nen ligges 1 igen och fir koka ytterli-
gare cirka 1 tmme. Kéttet och gronsa-
kerna kan serveras sirskilt som kott-
gryta pa ren.

Till soppan frises smér och mjol,
buljong paspides till énskad konsistens
och far koka, silas upp. Hackade kan-
tareller Liggs i och soppan far ctt upp-
kok. Till sist hills uppkokt gridde i.

(Efter «Gistabud, de bista recepten
frin svenska restaurangkok», Bokforla-
get Forum, -
Stockholm

1959.)

Reriskay
250 gram renskav
1 stor purjolok, blandsvamp
vegetabilisk olja
2 matskedar mjol
2 dl griidde
2 dl buljong, renbuljong som
ovan eller oxbuljong
1 flaska 6l
cirka en dessertsked dijonsenap
nigot kinesisk soya
salt och svartpeppar
10-12 krossade enbiir

Den hackade purjoloken far mjukna i
olja i en tjockbottnad panna och tas
direfter upp. Renskavet bryns i oljan
och direfter liggs purjoloken tillbaka
och mjdlet pudras éver, omrores na-
got. Buljong, 6l och gridde tillsitts
samt senap, soya, salt och kryddor, rér
om och lit sjuda samman till lagom
smak och konsistens. I slutet av tillag-
ningen tillsitts svampen. Pannan tas av
elden och ritten fir ‘gifta sig’ cirka
fem minuter, virm upp pa nytt och
servera pd varma tallrikar med man-
delpotatis eller potatispuré. M
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