Upplandskubbe och Vendelkrika

Det finns i Upp-
land ingen sjilv-
klar landskapsritt.
Inget lika typiskt som
Olands kroppkakor eller
Skanes dggakaka. I Uppsala lin finns i
stillet lite av allt. Linet stricker sig frin
bruksbygden i norra Roslagen 6ver
skogar och lerslitter ner till Milarens
lummiga vassvikar. Kusten bjuder pa
strtomming, sik och sjofigel. I de mils-
vida skogarna lings grinsen mot Vist-
manland finns vilt och bir, medan
slittlandet ger rag och vete till limpor
och bréd. Genom Milarens djupa vas-
sar simmar den lickra sétvattenskroko-
dil som gir under namnet gidda.

Varfor inte inleda en upplandsmaltid
med en skiva upplandskubbe med lite
kall kokt gidda och riven pepparrot.
Pepparroten frin Enkoping ir kanske
det nirmaste vi kommer det typiskt
upplindska.

Till varmritt provar vi Vendelkrika
med rénnbirsgelé och griddsas. Rit-
ten, som fatt sitt namn efter den gamle
sveakungen Ottar Vendelkraka, kan
med fordel goras pa kycklingfilé som
‘f6rvildas’ med en fyllning av renskav.

Ottar Vendelkrika ligger begravd i
Ottarshogen i Vendels socken och till-
hor enligt traditionen samma kungaitt

som de kungar — Aun, Egil och Adils -
som enligt samma tradition ligger i
Uppsala hogar.

Som avslutning pd upplandsmal-
tiden bjuder vi pa Fyriskaka med va-
niljsas.

Upplandskubbe

Till degen tas 3,5 dl vatten, 50 g jist, 1dl
sirap, I tsk salt, drygt 5dl rigm;jol och
drygt 5 dl vetemjdl. Arbeta degen smi-
dig och ligg den i en pa insidan sméorad
och mjdlad ca 2-liters platburk med
lock. Sedan degen fitt jisa i 3—4 timmar
far den koka i sin burk i vattenbad i en
stor gryta ca 4 timmar. Stjilp upp brd-
det och klyv det i fjirdedelar.

Paliggsgidda
Koka giddfiléerna i Litt saltat vatten.
Lat dem svalna och fordela i bitar pa

skivor av smérad Upplandskubbe. Fla-
ga over firsk pepparrot och strimlor av

firsk rodbeta.

Vendelkrika

4 stora kycklingfiléer snittas och fylls
med ett halvt paket (120 g) mixad ren-
skav utblandat med tva msk messmér.
Salta och peppra. Linda baconskivor
runt och bind om filéerna med trad.
Bryn runt om i het stekpanna. Efter-

stek sedan i ugn i 175 grader i ca 20 mi-
nuter.

Sdsen som _fdr

krdkorna att lyfta

Fris 2 msk smor med lika mycket vete-
mjol. Spid med 1,5 dl vitt vin och 2dl
gridde. Tillsitt en kycklingbuljongtir-
ning, 2 msk krossade enbir, 1 tsk timjan
och en klick rénnbirsgelé. Koka sakta i
5—10 minuter. Sila sisen och smaka av
med salt och peppar.

Lossa traden runt filéerna och serve-
ra Vendelkrakan skuren i centimeter-
tjocka skivor med griddsisen, rénn-
birsgelé och kokt potatis. Dekorera
med timjansruska.

Fyriskaka

Smilt 125 g smor och 1at det svalna. Ror
det sedan posigt med 1,5 dl socker. Ror
ner tva igg och direfter 2,5 dl vetemjol
blandat med 1/2 tsk bakpulver. Sl3 i
2msk gridde och hill smeten i en
smord och bréad kakform. Skala 2—3
ipplen och skir dem i tunna klyftor
som sticks ner titt i smeten. Strd Sver
socker och kanel och gridda ca 30 mi-
nuter i 200-22§ grader. Servera sedan
Fyriskakan med vaniljss.
Eva Rosander och
Hans Landberg
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