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‘
I samband med artiklarna
om vira linsresidens har vi
de senaste aren iven skrivit
om matkultur med lokal an-

' knytning och presenterat re-
4 7 cept som skulle kunnat kom-
" ma fran linsresidensets kok.
D3 vi nu hunnit till fére detta Skara-
borgs lin och Mariestad tar vi som ut-
gingspunkt for maltiden Mariestads
stadsvapen, som visar ett notkreatur
som kliver ur vattnet efter en stirkan-
de simtur.

Vi forestiller oss att djuret simmat in
i Tidan utifrin Vinern, dir det till-
bringat eftermiddagen med att beta pa
den alldeles utanfdr staden beligna
Dillon. Huvudritten dr dirmed given:
kokt kalv 1 dillsas — en klassiker bland
svensk husmanskost, som alltsi inte
saknar lokal anknytning.

Skaraborgs lin var, férutom for sina
musikanter, dven kint f6r sin mejeri-
industri och da frimst sin osttillverk-
ning. S varfdr inte som forritt vilja en
ostsoppa frin Billingen och Falbygden.

Efterat kan man runda av med smi
gyllene ingefirspiron efter ett gam-
malt recept frin Kallandso.

Ostsoppa fran Billingen
ca 200 g riven ost, t.ex. Billinge
1 liter kalvbuljong
1 finhackad gul 16k
1 finhackat litet dpple
smor
2 msk vetem;jol
2 dggulor
1 dl vispgridde
1 tsk dragon
salt och peppar

Fris lok och dpple i en kastrull utan att
de tar firg. Stré dver mjolet och spid
med buljongen och lit det hela koka

nagra minuter. Ror ner osten och hetta

upp utan att det fir koka igen. Salta

och krydda med vitpeppar och dragon.

R&r samman dggulor och gridde i en
skal och sla den heta soppan 6ver. Ser-
vera sedan med stekta brodkrutonger
och sma bitar knaperstekt bacon.

Dillo-kalv

1 kg grytbitar av kalv
1 stor gul 1ok

2 medelstora mordtter
1 bit rotselleri

1 purjolsk

salt och peppar

DILLO-SAS
Kalvbuljong
Attikssprit
strosocker

3 dl vispgridde
salt

vitpeppar

1 knippa dill

Skir gronsakerna i lagom stora bitar
och ligg dem tillsammans med gryt-
bitarna i kokande vatten. Skumma vil
och 14t det hela koka sakta under lock
tills kottet 4r si mort att det nistan fal-
ler sénder. Prova med en sticka.

Tag upp kottet och koka ihop bul-
jongen till cirka en halv liter som sedan
silas genom ett durkslag. Sitt till grid-

den och koka ihop ytterligare till en
simmig sis. Smaka sedan av sdsen med
socker och 12-procentig ittikssprit tills
balansen mellan syran och det séta
kinns lagom. Sisen mixas si med stora
mingder mycket finskuren dill sa att
den blir helt gron. Krydda med salt och
peppar och ligg tillbaka kéttet i sisen
och 1at allt bli genomvarmt. Garnera
sedan med firska dillkvistar och severa
med kokt potatis.

Kallandsopdron i ingefdra
4 medelstora fasta piron
2 bitar firsk ingefira
1 vaniljsting
sockerlag av 4 dl vatten
och 2 dl socker
3 dl riven kavring
100 g riven blockchoklad
1 msk socker

Vispgridde

Koka en simmig lag av vatten och
socker smaksatt med ingefira och va-
nilj. Skala pironen och koka dem mju-
ka i lagen. Pironen fir kallna i lagen
och girna std dver natten. Servera pi-
ronen pd en bidd av riven block-
choklad och riven kavring som blan-
dats med lite strosocker. Garnera med
vispad gridde.
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