Vi ater tillsammans

Bemarkelsedret Finland 100 &r erbjuder ett unikt tillfélle att samlas och éta en festlig méltid tillsammans.
S§ varfér inte bjuda in familjen, vénner och bekanta, grannar eller négon ni vill léra kénna nérmare till

en gemensam festméltid?

Marthaférbundets hushdllsteam har skapat sasongsbetonade menyer som ni kan ha nytta av dé& ni staller
till med fest. Vi hoppas aft menyerna ska inspirera er aft sprida matglédje och f& er aft kénna gemen-
skap hela aret! Publicera gama era maltidsinspirerade bilder p& sociala medier och tagga dem med
#vidgtertillsammans, s& kan ocksd andra ta del av era unika feststunder.

Tips! Satsa p& en vacker dukning enligt sésong och duka festbordet med naturen som inspiration. Som-
martid kan ni flytta ut kalaset i radgdrden, d& behdvs infe heller s& mycket extra pynt, eftersom naturen

ar som vackrast.

Forratt
Rédbetscarpaccio med pepparrotsyoghurt-
dressing och krispiga pitabréd

Huvudratt
Hjortgryta med rédvin och kanel
Pressad potatis
Rostade rotsaker

) Efterraitt
Appelkrém med crunch och vispad gradde

Recepten till réitterna hittar du hér:

Forratten: Sidorna 19 och 21 i mjélkbroschyren
Huvudrétten: Hijortgryta, http://martha.fi/sv/radgivning/re-
cept/view-93381-41962str-93381 =hjort

Rostade rotsaker, (sidan 85 i Kokbok fér alla, men éndra
rotsaker fill: 1 palsternacka, 5 morot, 2—4 rovor)

Efterratten: Appelkrém, sidan 40 i potatismagasinet
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Forratt
Havssallad

Huvudrditt
Fiskfilé i ugnen med gremolata

Efterréitt
Inbakad rabarberpaj

Recepten till réitterna hittar du hér:

Forratt: Havssallad  http://martha.fi/sv/radgivning/recept/
view-93381-360620ffset-93381 =45&def-93381=296
Huvudrétt: Fiskfilé i ugnen med gremolata http://martha.fi/
sv/radgivning/recept/view-93381-46732def-93381=292
Efterrétt: Inbokad rabarberpaj  http://martha.fi/sv/radgiv-

ning/recept/view-93381-37492def-93381=334
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Buffé
Mormors sommarsallad
Salade Nicoise & la Martha
Sommarsallad
Speltbaguetter med ndssla
Bondost

Dryck

Gurkvatten (vatten i kanna med gurkskivor)

Efterratt
Marthabakelsen
Kaffe
Svartvinbérsbladssaft

Recepten till rétterna hittar du hér:

Salade Nicoise & la Martha: http://martha.fi/sv/radgiv-
ning/recept/view-93381-4851

Sommarsallad: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/view-
93381-4856 eller http://martha.fi/sv/radgivning/recept/
view-93381-4153

Speltbaguett med néssla: http://martha.fi/sv/radgivning/re-
cept/view-93381-4178

Svartvinbarsbladssaft:  http://martha.fi/sv/radgivning/re-
cept/view-93381-48472def-93381=483

Marthabakelsen: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/
view-93381-4083

Hemlagad bondost: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/
view-93381-395220ffset-93381 =158def-93381=335

Tips! Prova aft fira till exempel Marthadagen 26.7
med eff kaffekalas i bers&n. Bjud p& en Marthaba-
kelse, kaffe och saft av svartvinbarsblad.
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Forratt
Soppa pé skogssvamp
Platt speltbréd med spenat, frén och landeskinka
(inhemsk lufttorkad skinka frén Vastnyland)

Huvudratt
Gds a la Mannerheim med palsternacks-
och purjolékspuré
Kokta gréna bénor med dressing

Efterrcitt
Svartvinbérsparfait

Recepten till rétterna hittar du hér:

Forratterna:

Svampsoppa: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/view-
93381-385820ffset-93381=30&def-93381 =306

Platt speltbréd: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/view-
93381-42042def-93381=297

Huvudrdétternar:

Cos & la Mannerheim: http://martha.fi/sv/radgivning/re-
cept/view-93381-4301

Palsternacks- och purjolékspuré: http://martha.fi/sv/radgiv-
ning/recept/view-93381-42002def-93381 =338

Bonor med dressing: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/
view-93381-416320ffset-93381 =608def-93381=308
Efterrdtten:

Svarivinbérsparfait: http://martha.fi/sv/radgivning/recept/

view-93381-3756%0ffset-93381=30&def-93381=300
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1. Skicka inbjudan som SMS eller e-post

2. Lyft in naturen i dekorationen: stenar, ris, angsblommor, kvistar. ..

3. Valj sasongbetonat, ekologiskt och nérproducerat,
anvand naturen som skafferi.

4. Planera for aft undvika svinn, anvénd marthatips!

5. Hall upp kranvatten i snygga kannor eller flaskor,
garnera med gurkskivor, dppelringar eller orter!

6. Anvand resttyger ill bordduk.

Personliga servietter fér du genom att sy dem av resttyger.

7. Cratfis hjalp i koket far du genom att skapa
en "fjanstepool” med vénner och grannar.

8. Undvik engangskarl, l&éna ihop karl och bestick
av vanner om bjudningen ar stor.

Q. Satsa pd bra bjudmat och nyttiga snacks sésom solrosfron,
mandlar, rostade kikarter.

10. Satsa p& samvaro och undvik stress,
ditt goda humér smittar av sig bland gésternal




MATBJUDNING, PER PERSON

FORRATTER

Sallad 100-150 gram

Gravad fisk 100 gram

Rokt fisk 75 gram

Skaldjur (sallad) 50 gram
Uppskérningar 50-75 gram
Gronsaker 75 gram

Kyckling (fardig, i sallad) 75 gram

BIRATTER

Kokt potatis 200 gram
Nypotatis 300 gram
Ris, pasta 60 gram
Sallad 75 gram

Sés /2 deciliter
Stuvning 1 deciliter

KAFFEBJUDNING, PER PERSON

Kaffe 2-3 koppar

Te 2 koppar

Socker 1 kg/50 personer
Kaffemjslk 1,5 liter/50 personer
Bulle 1 skiva eller liten bulle
Kaffekaka 1 kaka/30 personer
Rulltrta 1/20 personer
Smabrdd 1 per sort och person

HUVUDRATTER

Sallad 150-200 gram
Lada/frestelse 300-350 gram
Fiskfile 150 gram

Hel fisk 250 gram

Rokt fisk 150-200 gram

Kottsas 150-200 gram
Stek/rostbiff 100-150 gram
Biffar/uppskdrningar 130-150 gram
Kattars 100-150 gram

Rétter pé kottfars 100-150 gram
Kyckling (hel] 250 gram

Kyckling brastfile 100 gram

Fylld tarta
Térta p& fyra agg for
1015 personer
Térta p& &tta égg for
25-30 personer
Cocktailsmérgésar 3 st
Smorgdskaka 1 cm
Pirog 1 plat/25 personer

SOPPOR

Buljong/forratt 1,5-2 dl
Soppa/huvudritt 2,5-3 d

EFTERRATTER

Bar 100-150 gram

Glass, parfait, sorbet 100-125 gram
Gelatinratter 100-125 gram
Ostbricka 75-100 gram

Efterrcittssas 50—/5 gram

DRYCKER

Vatten 2 glas

Vin 1-2 glas

Starksprit, snaps 4 cl
Vélkomstdryck, bal 1-2 glas

MATTABELL FOR KAFFE
10 personer:

3 liter vatten + 5 dl kaffe
50 personer:

15 liter vatten + 1 kg kaffe

MATTABELL FOR VETEBROD

5 dl deg blir:
45 bullar, 2 langder,
1-2 kransar, 50 skivor




