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PRESSINFORMATION 26 MAJ 2009

Sveriges främsta kockar presenterar nya favoritrecept med utvalda potatissorter i säsong varje månad. Månadens recept i juni 2009 presenteras av Markus Aujalay, Winterviken. Alla bilder och recept är fria för publicering.
Månadens recept i juni 2009: Kokt färskpotatis med matjessill
Recept: Markus Aujalay, Winterviken 
Foto: Björn Tesch 

Nu står de svenska primörerna i fokus, och inte minst färskpotatisen. Den 6 juni är det Nationaldagen och Färskpotatisens dag och efter det är det bara ett par veckor till midsommar.  Markus Aujalay, stjärnkocken från Winterviken festvåning och café i Stockholm, gillar enkel mat och potatis är en tacksam råvara att tillaga. Här bjuder han på det allra enklaste sättet att tillaga de färska primörerna. Kokt färskpotatis med extra mycket salt och dill, brynt smör och matjessill. En enkel rätt som passar bra till alla festliga tillfällen i midsommartid.   
Kokt färskpotatis med matjessill
4 portioner, till förrätt eller ett fat på en buffé
400 g färskpotatis
salt 

brynt smör
matjessill, en eller två burkar
½ liten rödlök, finhackad
gräslök

dill 
Koka potatisen i saltat vatten. 
Skär matjessillen i bitar och lägg upp på ett fat. 
Ringla över lite brynt smör.

Garnera med finhackad rödlök och färska örter, till exempel dill och gräslök.  

Servera med den nykokta potatisen i en skål bredvid. 

Tips! Koka gärna extra mycket färskpotatis när du ändå håller på, och förvara den i kylen. Dagen efter kan du laga världens enklaste snabbmat. Blanda potatisen i en sallad, omelett eller fräs den i lite smör med färska örter som ett tillbehör.   
OBS! Tillaga alltid färskpotatis med omsorg. Låt den bara sjuda, inte koka, försiktigt. Koktiden är egentligen omöjlig att säga eftersom det både beror på storleken på potatisen, och ibland vilken sort det är. Använd en potatissticka – Max cirka 10-12 minuter. Använd ordentligt med salt i kokvattnet.  

Månadens recept i juni presenteras av Markus Aujalay, stjärnkock och ägare till Winterviken festvåning och café i Stockholm. Markus har arbetat som kock bland annat på Operakällaren, Fredsgatan 12 och Leijontornet. Dessutom medverkar han regelbundet i TV4:s Middagstipset. 2004 vann han Årets kock och han har tidigare vunnit Årets gröna kock, Årets viltkock och Årets skolkock. Han har också gett ut egna kokböcker. 
Fakta och tips om potatis i juni 
Svenska primörer står i fokus och inte minst färskpotatisen. Under juni månad tar höst- och  vinterpotatisen slut i butikerna och ersätts av färskpotatis av olika sorter. Redan till nationaldagen den 6 juni, Färskpotatisens dag, erbjuds ett brett sortiment av färskpotatis, både vanlig otvättad men också tvättad och sorterad färskpotatis av olika sorter. Det finns många fördelar med tvättad färskpotatis. Det är lättare att sortera bort skadade och grönfärgade knölar. En annan fördel är att vi då också kan köpa potatis i flera olika storlekar, från små sorterade så kallade kulor till medelsorterad och stor potatis. Priset på färskpotatisen börjar nu också sjunka till rimligare nivåer. 
Tips! Småsorterad potatis passar perfekt till sillbiten. Medelstor fungerar väl till vardags. Och de större potatisarna är utmärkta att lägga på grillen. 
Månadens sorter:
Färskpotatissortern Swift är nu slut i butikerna och ersätts av ett antal sorter. Färskpotatissorterna har inte lika kännetecknande drag som höst- och vinterpotatis. Orsaken är att växtperioden är kortare, färskpotatisen plockas under tillväxt och vattenhalten är högre. Spännande sorter att prova  är Solist, Minerva, Arrow, Magda, Ariel, Oreana, Melody, Lady, Felicia och Balmoral. Fråga gärna efter olika sorter i din matbutik! 

Solist är ursprungligen en tysk sort men har sedan ett antal år odlats i Sverige med stor framgång. Köttfärgen är gul och de runda och vackra knölarna har gjort sorten till en favorit bland både odlare som konsumenter. Sorten är lika god med bara en klick smör och flingsalt som till sill eller grillat kött och kyckling. 

Tips! Färskpotatis smakar nästan alltid bäst nykokt med en klick smör och lite salt. Men färskpotatis kan också varieras i det oändliga, från ett tillbehör på silltallriken, i potatissalld till rostade i ugn med andra grönsaker eller direkt på grillen.   

Visste du att? För 20 år sedan var midsommarhelgen den stora färskpotatishelgen, men med nya sorter och förfinad odlingsteknik kan vi idag finna vår favoritpotatis redan i maj.
Månadens recept är ett samarbete mellan branschorganisationen Svensk Potatis och några av Sveriges främsta kockar. Mästerkockarna presenterar nya favoritrecept med utvalda potatissorter i säsong varje månad. Syftet är att väcka intresse och lust att laga mat med potatis. Aktiviteten är en del av projektet Merpotatis.nu som finansieras med stöd från Europeiska Unionen och Lantbrukarnas riksförbund . www.merpotatis.nu 
För mer information, kontakta Jens Eriksson, jens.eriksson@merpotatis.nu eller ring 0705-94 57 32 
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Kampanjen är finansierad med stöd från Europeiska Unionen och Lantbrukarnas Riksförbund 
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