Mytomspunnen verklighet

Fragan ar vad alla goér med sin hackkorv. Hur
tillagas den? Ats den enbart som den ir, eller
hur gor alla? Nagot ar det med denna korv.
Den finns, den kops och den its, kanske inte
i smyg men ej heller att den serveras pa lokala
restauranger. En typisk virmlandsk foretelse?
Vi gor det utan att tala om det.

Denna sammanstillning av recept och
idéer kan kanske vicka fler till nytankande
som skapar nya traditioner och som leder
till att hackkorven far en officiell plats pa
det virmldndska matbordet. Vilket den
fortjanar!

Hall till godo och f6lj med hackkorven — en édkta virmlanning — pa
upptacktsfard ibland skafferiets vardagsravaror. Anvand hackkorven
som krydda, smaritt, snabbritt, tilltugg, bufféritt, lunch, middag eller
lagg en skiva direkt pa Husmans knackebréd. Njut tillsammans med
en kall pilsner och girna en tvaa punsch.

Hackkorven, myt och verklighet ¢ Var har den sitt ursprung * Ravarorna ¢ Mina fyra klassiker
Tilltugg till dryck * Att bjudas pa fore * Snabb i vardagskoket * De yngres favorit
Nya husmanskosten ¢ Sallader * Pa buffén ¢ Till julbordet * Middagstips for den fralste
| sommarkoket « Soppor * Kocken moter hackkorven ¢ Vilja dryck « Nagra brod
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..... Jag hilsar salunda den graglansande geggan, inpressad i sitt blankpolerade skinn varmt

vialkommen tillbaka i kyldiskarnas ljus. Lat den fa frasa i stekpannan, lat den fa trona overst

pa det grova kniacke-brodet och Iat den fa falla sonder i sina bestandsdelar i pytten. Prova!

Be om en halvtum i charken, peta av skinnet och peta in skivan i munnen. Och kanske du

med forvaning ska instdmma med min far: ’Va go den ar, hackkorven”.

Prova nagot recept

Potatisrevor
Eller rarakor som det ocksa
kallas. Denna ratt hor till en
av mina absoluta vardagshoj-
dare.
Hemifran serverad med ling-
onsylt. Med inspiration fran
det mellaneuropeiska koket
har rarakan prévats i olika
former, dven i mitt kok.

Som en klar konkurrent
till original rarakan finner vi
foljande lilla variant.

Du behover till 4 personer

(2-3 revor/person)

[4-16 stora potatis, en fast sort ger en krispig raka, | gul 16k och 200 g

hackkorv, 2 dgg, salt och vitpeppar. Smor till stekning.

* Riv potatisen i matberedare, anvand skivan med de smd halen.
Nar jag har mer tid sa river jag gdrna for hand pa rivjarnet. Den
storleken blir perfekt!

* Hacka I6ken i matberedaren och ldgg i hackkorven som far ga
med i slutfasen, gj f6r hart mixad.

* Sl ihop allt i en bunke och knéck i dggen, salta och peppra en aning, rér
samman till en jdmn smet.

* Stekes i ganska het panna till gyllenbruna kakor. Nar du steker sd breder
du ut smeten i pannan allt eftersom den stelnar. Ju tunnare ju krispigare.

Serveras naturligtvis med lingonsylt.

ur Ingemar Eliassons forord

Friterade hackebollar
Kan man fritera hackkorv? Bara att
fragan ar stdlld vackte min nyfiken-
het och hidr presenteras resultatet,
som har mottagits med storm.

Du behover
150 g hackkorv, grovt riven, 50 g hardost, lagrad, gdrna getost, | msk senap,
0,5 msk dragon, handknusad, 3 msk finsmulad pepparkaka, | dI hasselnotter,
malda. Till panering majsstirkelse, dgg, strobrdd, mald pepparkaka. Fett till
fritering.
Gor sa hdr
* Blanda alltsammans till en smet.
* Forma till smd bollar.
* Panera dessa forst i majsstdrkelse, ddrefter i l4tt gaffelvispat dgg,
dter i majsstdrkelse och ytterligare en gang till i dgg, slutligen i
strébrod/peppar kaksblandning
*+ Lt de panerade bollarna ligga lite fér att paneringen skall stabiliseras.

Stekning

Fritera vid 165 - 170°C till en kdrntemperatur av max 70°C. Blir innetem-
peraturen for hog sprangs paneringen och innehallet rinner ut. Lagg upp de
fardigfriterade bollarna pa hushallspapper och stré pa lite salt.

Servering

Hackebollarna serveras som de dr, varma eller kalla. De passar utomordent-
ligt vél som tillbehor till varma och kalla fagel- och griskéttsrdtter. Varje till-
falle far vara avgdrande for vad som passar. Var bara beredd pa att atgangen
kommer att vara stor.

Smaksdttning
Smaksdttningen av dessa Hackebollar kan varieras efter alla internationella
influenser.

1980-talet.
Bo Goran Sjogren ¢ 070-605 65 24

Bo Goran Sjogren med tilltalsnamnet ”Bola” har varit en mangsysslare genom livet. Ur en kombina-
tion av pedagogisk utbildning och forsiljningserfarenhet har han utvecklat en férmaga att se méjlighe-
ter fore hinder. Nagra projekt har kanske inte varit helt lyckade men ar naturligtvis viktiga erfarenhe-
ter i den kreativa resa som ar kdnnetecknande fér honom som person.

Om klimatet for restaurang- och turismnaringen varit annorlunda pa 1970-talet hade det sikert
inneburit en utbildning med mat i fokus. Men det blev dnda turism och upplevelseproduktion som
utgjort basen for den egna foretagsamheten.

Mat har varit ett starkt intresse genom livet. Flera ganger har andra kommit med fragan om eller
nar han skall etablera nagot med maten som central utgangspunkt for en affarsidé.

Fodd och uppvixt i Karlstad. Efter en utflykt pa 10 ar kom han tillbaka till Virmland i slutet pa

www.hackkorv.se



