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Prosjektleder @yvind Nese (til venstre) i Lister mat er sterkt inne pd matfronten hos Knut Helge Thompsen pé Kvelland vingérd.

[Lokal mati fokus

Matprosjektet Lister mat er tungt inne pa
mat-fronten pa Kvelland vingard.

Rakt elgfilet med tyttebaersaus og flatbrad

500 gr ytrefilet elg
Av Tom Arild Stole 2 ss grovt havsalt
Elgfilet ligger med salt over natten. Den roykes i fem
— Her skal det tilbys mye kortreist mat, kombinert med lokal minutter i type ABU royk med reykspon og friske
vin, sier prosjektleder @yvind Nese i Lister mat. einerkvister.
Han har her utarbeidet et utvalg av matretter som folk enten
kan lage forholdsvis enkelt selv, eller fa smakt pa vingarden i Tyttebaersaus, 2 dl tyttebeer, 5 ss sukker, 3 ss akevitt
Lyngdal. Tyttebeer, sukker og akevitt kokes inn og passeres
gjennom tradsil.

Strimlet gulrot, Strimlet purre
Strimle gulrot og purre i fyrstikktykke strimler.

Anrett med flatbred, tyttebaersaus og grennsaker.

Potetkaker fylt med sprgstekt fenalar og eggsalat

Sprostek fenalar i fem minutter pa 200 grader

Eggsalat, 6 egg, 250 gr majones, 1 ss kapers, 2 ss sylteagurk
1 ss hakket frisk sitrontimian

Snacksagurk

6 vaktelegg fra Anne Opsahl, Lyngdal

Kjar kapers, sylteagurk og sitrontimian i foodprocessor
og bland sammen med finhakket hardkokte egg i majones.

Potetkakene fylles med fenalar, eggsalat og agurk, A
pynt med vaktelegg.

Hermetiserte gule plommer med krem
Lammepglse med lun potet og grgnnsaksalat

1/21 vann
Lammepglse fra slakter Eide, Lillesand 270 g sukker
8 poteter 12 store gule plommer
1 broccoli 1 glass pa 0,751
1 blomkal Kok opp vann og tilsett sukker. Ror sukkeret godt ut i vannet.
1 purre Legg i plommene og la de trekke 6-7 minutter pa 80-90 grader.
1 paprika Legg plommene over pa glass og etterfyll med den
12 Sherrytomater kokende sukkerlaken. Sett pa lokk og snu glasset pa hodet
6 ss olivenolje for & sjekke om det er tett. ‘L
3 ss balsamicoeddik ‘
1 ss frisk basilikum 1/31flate ~
1 ss frisk oregano 1 vaniljestang ) -
1 ss sukker =
Greonnsakene kokes/forvelles og lunes sammen med
olje/eddikdressing. Splitt vaniljestang og la ligge i flaten natten over,
pisk flgten til krem.

Server sammen med grillede lammepglser.
Anrett plommer og krem.



