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PRESSINFORMATION 29 APRIL 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 maj 2009: 
Kokt färskpotatis med rört Väddösmör, havssalt och Sveciaost
Recept: Andreas Hedlund, Pontus Group
Foto: Björn Tesch 

Färskpotatispremiär 
Färskpotatisen är redan här. Årets rekordtidiga skörd beror bland annat på det gynnsamma vårvädret och förbättrad odlingsteknik bland våra svenska odlare. De allra första knölarna har ett högt pris men bara någon vecka eller två efter premiären finns det färskpotatis till rimligare priser i handeln. Andreas Hedlund, kökschef på restaurang Pontus i Stockholm, älskar denna ädla primör och har skapat en lättlagad förrätt med färskpotatis i huvudrollen. En enkel rätt som kan varieras i oändlighet. Andreas använder smör från ett litet gårdsmejeri med eget smörkärneri och Sveciaost, men prova gärna andra sorter själv.  
Kokt färskpotatis med rört Väddösmör, havssalt och Sveciaost

4 portioner, till förrätt eller ett fat på en buffé
400 g färskpotatis, grovskalad
salt 

färska örter
100 g Sveciaost, hyvlad och bruten i bitar

kallpressad rapsolja

flingsalt

120 g rört Väddösmör, eller vanligt smör

Koka potatisen i saltat vatten. 
Dela potatisen och lägg på tallrikar. 
Garnera med färska örter och ost. 
Ringla över lite olja och strö över flingsalt. 
Servera det rörda smöret på sidan om. 
Tips! Enligt Andreas Hedlund finns det inga exakta koktider för färskpotatis. Tiden kan variera. Det bästa är att gå försiktigt fram så att den inte blir överkokt, vattnig eller faller sönder. Prova dig fram och smaka medan den kokar.  
Tips! Varför så mycket dill på färskpotatis, då blir det ju bara dillsmak på potatisen? Andreas använder hellre bara lite mer salt. 

Månadens recept i april presenteras av Andreas Hedlund, kökschef på Pontus Group i Stockholm. Andreas Hedlund 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. Hela personalen på restaurang Pontus står på tå när de första späda primörerna med färskpotatis och rankspenat anländer i maj. Primörerna gör nämligen gästerna så glada.  
Fakta och tips om potatis i maj 
I maj är det färskpotatispremiär och de allra första frilandsodlade sorterna dyker upp i butikerna. Årets skörd är rekordtidig och beror bland annat på det gynnsamma vårvädret och förbättrad odlingsteknik bland våra svenska odlare. Säsongen är inledd och pågår nu fram till augusti.  
De allra första primörerna betingar ett högt pris men bara några veckor efter premiären erbjuds färskpotatis med rimligare prislappar i handeln. Samtidigt finns det ett spännande sortiment av potatis just under maj. Förutom färskpotatis kan du fortfarande hitta höst- och vinterpotatis av hög kvalitet som lagrats under rätt förhållanden. Det gör att du kan komplettera matlagningen av de första primörerna som enklast avnjuts med lite smör och flingsalt med rustikare rätter på höst- och vinterpotatis. 
Tips! Höst- och vinterpotatisen har en förmåga att gro på bara några dagar om den förvaras för ljust och varmt. Om potatisen har små groddar som faller av direkt om du gnuggar dem går det fortfarande utmärkt att laga och äta potatisen. Det är alltid viktigt att förvara potatisen mörkt och svalt, men kanske ännu viktigare så här på våren. 

Månadens sorter:
Färskpotatissäsongen inleds med sorten Swift för att snart lämna plats för sorter som Minerva, Rocket och den vanligast förekommande Solist. Årets skörd kommer även att innehålla ett par spännande nyheter som Arrow och Magda. 

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! Tillaga alltid färskpotatis med omsorg. Låt den bara sjuda, inte koka, försiktigt i cirka 10-12 minuter. Prova gärna att koka färskpotatis tillsammans färska örter. Dill, persilja, basilika och mynta är några exempel på milda smaksättare. 
Visste du att? Det är skillnad på potatis och potatis. Färskpotatis innehåller mer vatten än en fullmogen vinterpotatis. En annan skillnad är att färskpotatis skördas under tillväxten när bladen är gröna, medan vinterpotatisen får ligga kvar och mogna i jorden efter att bladen har vissnat. Färskpotatisen har därför också ett tunnare skal än vinterpotatisen. Det kraftigare skalet på vinterpotatisen skyddar potatisen så att den kan lagras och förvaras så länge.  
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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