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Rokt oxspett med chilismorsas

For fyra personer

800 g oxytterfilé

8 plommontomater
4 sma rodlokar
1 zucchini
1 msk olja
salt

svartpeppar fran kvarnen
2 msk krossad vitlok
4 spettpinnar

en stekpanna

alspan

Putsa kottet och skar det i tarningar, ca 3 x 3 cm.

Skolj plommontomaterna och zucchinin. Skala rodloken och skar
zucchinin i tarningar, ca 3 x 3 cm.

Tra upp plommontomater, bitar av oxytterfilé,

zucchini och rodlok vaxelvis i valfri ordning pa spett.

Bryn oxspetten snabbt i olja i en stekpanna pa hog varme

och smaksatt med salt, peppar och vitlok.

Lagg oxspetten i Narvi-rokugnen och rok spetten med

alspan i 30 minuter i mild rok. Lagg upp de rokta oxspetten pa
ett serveringsfat med eklovssallad eller ruccola pa botten.

Tillsatt en skvatt balsamvinager och garnera med hackad persilja.
Servera med chilismorsasen vid sidan av.

Som dryck rekommenderar jag mineralvatten eller ett kraftigt rodvin
av Cabernet Sauvignon-druvan.

Chilismorsas

3 aggulor
150 g smor
1dl kryddbuljong

1 msk tomatpuré
1 tsk chilipulver
salt
svartpeppar fran kvarnen

Tillaga kryddbuljongen forst. Till den behovs % dl rodvin, 2 msk attika,

1 tsk basilika, 5 persiljestjalkar, 1 dl kottbuljong.

Blanda ihop ingredienserna och koka i 15 minuter. Sila buljongen och blanda sedan ihop
med dggulorna. Sjud kryddblandningen och aggulor i ett rostfritt karl over vattenbad
under omrorning tills buljongen tjocknat och skummet har sjunkit ned.

Lyft upp ur vattenbadet och vispa upp kryddbuljongen. Blanda ner smor som rorts smidig
och tillsatt tomatpuré, chilipulver. Smaksatt med salt och svartpeppar.

Sasen kan tillagas i god tid fore servering. Serveras rumsvarm.
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Rokt rosmarinsik med stuvad purjopotatis.

For fyra personer

800 g sikfilér (a 200 g)
2 msk smor
salt
svartpeppar fran kvarnen
2 msk grovhackad mandel
4 farska kvistar av rosmarin
alspan

Valj sikfilér som ar lika stora fran huvud till stjart for att

sikfilérna ska stekas sa jamnt som mojligt och halla sig saftiga.

Skar bort en bit av magdelen och stjarten vid behov.

Ta bort de langa benen pa sikfiléns framdel.

Smaksatt ryggdelen och magdelen med salt och svartpeppar.

Stro over grovhackad mandel pa magdelen.

Pensla magdelen med smoret och lagg pa rosmarinkvistarna.

Lagg sikfiléerna med skinnsidan nedat i Narvi-rokugnen

och rok med rokspan i 15 minuter i varm rok.

Lyft forsiktigt upp de rokta sikfiléerna med en stor stekspade och lagg upp pa ett folieark.
Linda in sikfiléerna i foliearket. Lat filérna steka ytterligare10 minuter
i Narvi-rokugnen och servera i foliepaketet pa ett traunderlag.

Bjud den rokta rosmarinsiken tillsammans med stuvad purjopotatis,
ragbrod och smor.

Som dryck rekommenderar jag mineralvatten eller ett kraftigt vitvin
av Chardonnay-druvan.

Stuvad purjopotatis.

400 g kokt potatis

1 purjolok

2 msk smor

2 msk vetemjol

3dl matlagningsgradde
salt

1/2dl finhackad dill

1/2tsk ~ malen muskotnot

Skala och skar purjoloken i skivor. Smalt smor i en kastrull, tillsatt purjolok, fras ihop tills
purjoloken blivit mjuk, men ej fatt farg.

Tillsatt vetemjol och varm matlagningsgradde i sma omgangar

under omrorning.

Smaksatt med salt och muskotnot. Lat sjuda under lock i 15 minuter

och ror om da och da. Tillsatt klyftad potatis. Smaksatt med finhackad

dill och Iat sjuda i 5 minuter. Smaka av och tillsatt eventuellt mer salt.
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Rokt renkott pa spett med ronnbarsgéle.
For fyra personer

800 g renytterfilé
100 g kalrot
100 g palsternacka
100 g morot
100 g kantareller
2 msk smor
salt och svartpeppar fran kvarnen

2dl skogsbarshalsamico
4 spettpinnar
en stekpanna
alspan

Putsa renkottet och skar det i tarningar, ca 3 x 3 cm.

Rengor rotfrukten (kalrot, palsternacka, morot) val med rotfruktsborste.

Koka al dente i 15 minuter i saltat vatten.

Nar rotfrukten har svalnat sa skar dem i tarningar, ca 3 x 3 cm.

Tra upp rotfrukt, kantareller och

bitar av renkott vaxelvis i valfri ordning pa spett.

Bryn renspetten i smor i en stekpanna till de har fatt farg och smaksatt med salt och
svartpeppar. Pensla renspetten med skogsbarshalsamico.

Lagg renspetten i Narvi-rokugnen och rok spetten med

alspan i 15 minuter i mild rok sa att kottet ar lite rosa inuti.

(Forlang roktiden om du vill ha ett helt genomstekt kott.)

Lagg upp renspetten pa ett serveringsfat, servera med appel-sellerisallad

och ronnbarsgéle.

Som dryck rekommenderar jag mineralvatten eller ett kraftigt rodvin av Syrah-druvan.

Appel-sellerisallad

applen
1 selleri
4 dl majonnas
1 citron

salt och svartpeppar fran kvarnen
2 msk hackad persilja

Rengor och skala sellerin. Koka sellerin i saltat vatten tills den ar mjuk, lat svalna.
Skala d@pplena och ta ur karnhuset med en dppelborr. Skar applena och sellerin forst i
tunna skivor och sedan i tunna tandsticksstrimlor.

Pressa over citronsaft pa de strimlade dpplena.

Ror om och tillsatt majonnas. Smaksatt med salt och vitpeppar.

Smaka av och garnera med hackad persilja.
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Rokt innanlar av ren med sas av stenmurklor
och Koskenkorva-vodka

For fyra personer

800 g innanlar av ren
2 msk smor
salt

krossad svartpeppar
krossade enbar

en stekpanna
alspan

Innanlar som styckats upp fran en renstek (a 250 - 400 g/bit).

(Bind ihop renkottet latt med fiskargarn sa att steken far en rund form.)
Innanlaren av ren bryns i smor i en stekpanna runt om, lat sedan svalna.
Smaksadtt genom att massera in salt och svartpepparkross samt enbar.

Lagg kottet i Narvi-rokugnen och rok med alspan

i 40 minuter i mild rok sa att kottet ar lite rosa inuti.

Lagg upp kottet pa en trabrdada och linda in i ett folieark

och i en handduk, lat vila i 5 minuter.

(Kottet kan aven genomstekas i folien om man sa vill. Nar det far vila en stund
i folien rinner inte kottsaften ur nar man skar upp steken.)

Servera med stenmurkelsas och ugnspotatis.

Som dryck rekommenderar jag mineralvatten eller ett kraftigt rodvin av Carmenére-
druvan.

Koskenkorva-stenmurkelsas

200 g stenmurklor (forbehandlade /burk)

1 lok
4 dl viltbuljong/ (kottbuljong)
2dl gradde

2 msk smor
2 msk vetemjol
4 Koskenkorva-vodka

Grovhacka stenmurklorna med en kniv. Skala och finhacka loken.
Smalt smor i en kastrull, tillsatt stenmurklor och hackad lok.

Ror om en stund och tillsatt Koskenkorva.

Tillsatt vetemjol och het viltbuljong under omrorning.

Koka pa lag varme i 15 minuter. Tillsatt gradde och koka upp.
Smaka av och tillsatt eventuellt mer salt.

Narvi® Rokrecept for fyra arstider
©Koks- och restaurangchef Reijo Soppela, Napapiiri Rovaniemi Arctic Circle




TIPS OCH RAD FOR NARVI-ROKNING

Nar man roker olika slags ravaror ska man tanka pa ravarans

stektid och temperatur.

Temperaturmataren pa rokugnens lock visar temperaturen enkelt och rokens
styrka kan latt regleras genom tryckutjamningsventilen, men man ska komma
ihag att vara forsiktig.

Det finns gott om anvisningar for smaksattning, men det kraver lite arbete om
man vill uppna ett bra resultat och for att maten ska bli en njutning.

Arbetet belonas alltid bland vanner allt efter egen smak.

Det basta ar att hitta de ravaror, kryddsatt, roktider och den temperatur

som man sjalv tycker passar bast.

Vid kryddningen av olika slags ravaror bor man tanka pa produktens kanslighet,
forstekning, morning, marinering, infrysning, farskhet.

Jag rekommenderar att man kryddar fisk lite latt innan rokningen, eftersom
fiskens kanslighet och farskhet bast kommer fram pa det sattet.

Fisken blir inte for torr och salt under Narvi-rokning.

Av fisk kan man fa en mycket aromrik smakupplevelse.

Vid rokning av fisk varierar temperaturen mellan +70 — +90 grader.

Jag rekommenderar att krydda allt kott efter bryning genom att

massera in kryddorna i kottet val nar det har svalnat och att lata kottet vila en
stund.

Kottet blir inte hart och torrt under Narvi-rokning

utan saftigt och lackert.

Temperaturen kan variera mellan +80 — +110 grader.

Marinerade produkter saltas efter rokningen.
Temperaturen kan variera mellan +65 — +100 celsiusgrader.

Nar man roker ravaror en lite langre tid kan temperaturen till en bérjan vara hog
for att efter 15 minuter sankas ned till +65 grader.
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