Restaurang artist, Clarion Hotel grand. Kock Linda Frost.
 

Smörstekta Jämtlandskroppkakor fyllda med älgfärs, serveras med en skiva basturökt sidfläsk
och en syrlig lingon- vodka sky.
 

Recept för 4 personer.
 

Potatisdeg.
1 kg kravodlad jämtlands mandelpotatis
3 dl vetemjöl
1 ägg pelle och lisa
1/2 msk salt
Skala och koka potatisen. Mosa  potatisen med en potatisstamp medans den är varm och blanda i ägget och mjölet till en slät massa.
 

Lingon- vodka sky.
2 msk socker
1 msk sherryvinäger
1dl + 1msk lingon, Rätan. 
2 dl rött vin
3 dl viltfond/vatten
2 msk vodka
Smält sockret till gyllenbrunt, tillsätt vinäger, lingon, rött vin och fonden, sjud till hälften. Sila sedan och tillsätt sedan vodkan, salt och peppar och avsluta med resten av lingonen.
 

Vispat örtsmör.
50 gr smör, Milko.
1/2 vitlöksklyfta
1 msk av varje färsk timjan, basilika, bladpersilja.
7 strån färsk rosmarin
salt och peppar.   

Blanda allt i en matberedare i 5 min. Ställ kallt.
 

Älgfärsen.
300 gr älgfärs från ost och vilt(valsjöbyn)
1 msk scharlottenlök    
1 msk basturökt sidfläsk,Grillstad
1/2 msk färsk timjan, 5 strån färsk rosmarin.
ca 1 dl grädde, Milko.
Viltfond, kalvfond, viltkrydda, salt och peppar.
Blanda ihop allt och smaka av med viltfond, kalvfond, kött och viltkrydda, salt och peppar.
 

Gör kroppkakorna genom att ta en bit potatisdeg gör en fördjupning och fyll med älgfärsen. Koka i saltat vatten ca 10 min.
Ta upp med en hålslev och stekes därefter gyllenbruna i smör.
Lägg upp på tallrik och servera med stekt skivat sidfläsk, örtsmöret, lingonskyn och garnera med bladpersilja, timjan och ärtskott.
