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PRESSINFORMATION 17 juni 2009

Sveriges främsta kockar presenterar nya favoritrecept med utvalda potatissorter i säsong varje månad. Månadens recept i maj 2009 presenteras av Andreas Hedlund. Alla bilder och recept är fria för publicering.
Månadens recept i juli 2009: 
Saltbakad potatis med grillad fläskkarré, persiljesmör, vitlökssås och tomatsalsa
Recept: Andreas Hedlund, Pontus Group
Foto: Björn Tesch 

Sommar med färskpotatis och grillat
Äntligen sommar och då vill vi laga mat och äta ute.  Här har Andreas Hedlund skapat en enkel rätt med saltbakad potatis med inspiration från Kanarieöarna. Han älskar bakad potatis eftersom bakningen bevarar potatisens smak. Förbered gärna salsan, vitlökssåsen och persiljesmöret dagen innan så kan du bara koppla av och njuta när maten ska grillas och ätas.   
Saltbakad potatis med grillad fläskkarré, persiljesmör, vitlökssås och tomatsalsa

4 portioner

600 g färskpotatis, till exempel sorten Solist
grovsalt

600 g fläskkarré

salt och peppar

100 g smör

1 knippe persilja

1 vitlöksklyfta

salt

2 dl creme fraiche

2 vitlöksklyftor, finrivna

salt och svartpeppar

4 röda tomater

1 röd lök, hackad

1 knippe koriander, grovhackad

salt och peppar

olivolja
Täck potatisen med grovsalt, baka i ugn på 200 grader tills den är klar, cirka 20 min.

Krydda och bryn fläskkarrén och baka på 90 grader tills innertemperaturen är 70 grader. 

Skiva upp och grilla.

Hacka persilja och mixa med vitlök och smör. Smaka av med salt.

Smaka av creme fraichen med salt, peppar och vitlök.

Hacka allt till tomatsalsan, smaka av med salt, peppar och olivolja.
Tips! Om du vill ha en riktigt illgrön färg på persiljesmöret. Lägg persiljan i lite 60-gradigt vatten och mixa den riktigt länge, sila av vattnet och mixa persiljan igen med rumsvarmt smör och vitlök. 

Andreas Hedlund är kökschef på Pontus Group i Stockholm. Andreas har arbetat som kock sedan 1990 och 2002 vann han Årets Kock. Andreas älskar potatis och odlar gärna själv när han får möjlighet. Han  tycker att potatisen borde uppskattas mer som en primör snarare än en basråvara. 
Fakta och tips om potatis i juli 
Färskpotatisen, eller sommarpotatisen som den ofta kallas, skördas nu på allt fler platser i hela södra Sverige. Potatisen plockas i Skåne, Halland, Gotland och snart även i Östergötland. Solist är fortfarande den dominerande sorten men snart dyker även Melody, Balmoral, Magda och Princess upp i butikerna. Dessa sorter är lite mer mogna efter en något längre växtperiod och kan därför både tvättas och sorteras för att göra det enklare för konsumenterna att laga mat. 

10 juli är det premiär för Öppen Gård, en upptäcksresa med potatis för alla matintresserade konsumenter. Potatisodlare runt om i landet öppnar sina gårdar, bjuder på självplock och berättar om odling, kvalitet och olika sorter. Öppen Gård pågår hela sommaren fram till mitten av september. Läs mer om evenemangen, tider och platser på www.merpotatis.nu
Månadens sorter:
//BILD PÅ MELODY//
Balmoral
Rund gul sort, med röda prickar. Sorten påminner om King Edward men har fasta kokegenskaper. En trevlig sort med sina röda inslag som omväxling i färskpotatistider. Utmärkt att kokas och ätas som den är eller i en färskpotatissallad. 
Magda
Ny sort med tyskt ursprung. Sorten påminner om Solist men har lite mer smak. 

Melody
Rundoval gul, fastkokande sort som uppskattas både som färskpotatis & höst/vinter-potatis. Som färskpotatis upplevs den ofta som en sort med mycket smak. Den växer nämligen lite långsammare vilket gör att smakerna utvecklas.  

Princess
Gul rund sort med fasta kokegenskaper. Uppskattad både som lite senare färskpotatis och som höst/vinter-potatis. Populär i restaurangköken - bra allroundsort.
Visste du att! Även färskpotatis kan varieras och tillagas på många olika sätt. Den är ofta godast kokt med en klick smör och flingsalt, men du kan lika gärna rosta, steka eller ugnsbaka den. Just nu har färskpotatissalladen en rennässans med mängder av nya fräscha recept istället för den klassiska med majonäs. Prova att tillaga den med rostad färskpotatis, istället för kokt, och smaksätt med nyskördade grönsaker och färska örter. Nya recept på färskpotatissallad hittar du på merpotatis.nu och många andra matsajter. 

Tips om förvaring! Färskpotatis ska helst tillagas och ätas så fort som möjligt. Den innehåller mycket vatten och har ett tunt och känsligt skal. Lägg den i en plastpåse i kylen om du ska spara den några dagar så torkar den inte. 
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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