Gotlandslins

Gotlandslinsen odlades av var och varannan invanare pd "6jn” fram tills 1800-talets slut.

SE-EKO-07
Svenskt Jordbruk

GRONT KULTURARV

Da livsnédvéndig basingrediens i soppor, grytor och i mald form till pannkakor.

KULTURARVSGRODOR ér grodor som odlats i Sverige under
arhundraden och som vi nu har bérjat odla igen. Pa sé sétt far
kommande generationer njuta samma smaker som vara mor- och
farforédldrar en gang gjorde och samtidigt bidrar vi till 6kad mang-
fald pa véara ékrar.

BESKRIVNING Liten pastellrosa lins med grona toner.
Notig smak med perfekt balans mellan sétma och beska.

TILLAGNING SkoJj linserna i kallt vatten och rensa noga for att
inga jordrester eller stenar ska finnas kvar. Koka upp rikligt med
vatten och salt (2 %). Lagg i linserna och 1at dem koka forsiktigt

i 10 minuter, 14t svalna i sin buljong.

ANVANDNING Gotlandslinsen ar en delikatess som kan anvan-
das i en mangd eleganta ratter. Mycket anvandbar lins till sallader,
grytor, soppor, roror och biffar. Gar bra att mixa, krossa, grodda
eller mala till mjol for plattar och brod. Koket ger ocksa en fin an-
vandbar buljong. Linsen kan fermenteras for att gora exempelvis
misopasta.

OM Fram tills slutet av 1800-talet hade nastan varje gotlandsk
gard en liten linsodling. Skérden anvandes till soppor, grét och
mald till pannkakor. Gotlandslinsen har nastintill férsvunnit men
bevarats av entusiaster och &r nu pa véag tillbaka, hyllad for sin
unika smak och hoga néringsinnehall.

TEXTUR BESKA

IMJALL KRAFTIG!

INGREDIENSER: Svenskodlad ekologisk torr Gotlandslins.
NARINGSVARDE PER 100 G

ENERGI 325 kcal/1361 kJ.

FETT 1 g, varav mattat fett 0,2 g.

KOLHYDRATER 48,6 g, varav sockerarter 2 g.

FIBRER 30 g.

PROTEIN 24 g.

SALT 0 g.

FORVARING Torrt och svalt.
KONTAKT www.nordiskravara.se

NORDISK RAVARA

Nordisk Ravara aterinfér svenska kulturarvsgrédor pa platser dar de
en gang vaxte. Vi odlar ocksd grédor som traditionellt sett vaxer i
andra delar av varlden, pa vara breddgrader. Alla grédor fran Nordisk
Ravara odlas pa ett skonsamt sétt, i utvald jord, av odlare som bryr
sig. Resultatet blir rdvaror av hég kvalitet, med fina néringsvarden -
och som smakar fantastiskt.



