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Inderoy-smorbrod i mange lag

Langpannebrod med Inderoykarve

1 kg hvetemel

20 g salt

1 pk fersk gjeer

1 liter lunkent vann

10 gr Indergykarve

2-3 ss god olivenolje .
1 ts havsalt

Bland deigen sammen og sett til
heving i 30 minutter. Deigen trykkes 1 : ! ;
ut i ei langpanne. Ha over god olivenolje T "
og 1 ts havsalt. Settes rett inn i forvarmet ovn

pa 250 °C og stekes i 25 minutter.

Huitloksmajones

3egg 2 ss hvitvinseddik
3 s grov sennep 15 g salt

3 fedd hvitlgk 4. dl rapsolje

Alt bortsett fra oljen blandes sammen i en kjgkkenmaskin. Spe
forsiktig med rapsolje i en tynn strale til majonesen tykner.
Skjaer i gode blingser og legg pa en skive varmrgkt storfekjgtt fra
Gulburet og en skive Edel Bla fra Gangstad. Sett inn i forvarmet
ovn pa 200 °C. Ta den ut nar osten begynner a smelte, og server
straks med god salat, hvitlgksmajones og tomat.

Indergykarve far du kjgpt ved de ulike gdrdsmatutsalgene i Indergy. www.karve.no



Kremet blomkalsuppe med kjottboller

4 porsjoner

2 kinesiske hvitlgk

1 stort eller 2 smé blomkalhoder
2 til 3 mellomstore poteter

2 ss créme fraiche

1 terning hgnsebuljong

ca. 1 liter vann

litt salt

Stek hvitlgken pa middels varme. Den ma ikke bli brun.

Kok blomkalbuketter fra Ystgard Gartneri og potetterninger

mgre i vann og hgnsebuljong. Sil av kraften, og ta vare ff'
pa den. Kjgr grénnsakene i en blender. Tilsett litt

av kraften, dersom det blir for tykt. Nar du har

en jevn puré, helles blandingen tilbake i

kasserollen med kraften. k
Reguler suppens tykkhet med kraftmengden. i
Ha i créme fraiche, varm opp forsiktig og tilsett

salt etter behov. Ha i kjgttboller fra Indergy Slakteri.
NB! Ikke la dette koke.

Serveres med Gardsgl fra Indergy Gardsbryggeri og Rgra Flatbrgd.

Kjgttboller fra Indergy Slakteri egner seg godt til mange typer suppe.
Du finner dem i frysedisker landet over. www.inderoysodd.no



Oldampede blaskjell med saltbakte poteter

4 porsjoner

2 kg blaskiell

2 ss olivenolje
1 lgk

1 gulrot

2 fedd hvitlgk
1 dI Kvitweissgl

Vask og rens blaskjell

fra Snadder og Snaskum
Fjern skjeggtradene. Kast
skjell som er apne og ikke
lukker seg om du slar forsiktig pa dem. Varm olje i en vid kasserolle.

Fres finhakket Igk, gulrot og hvitlgk. Stek til grgnnsakene er myke og
blanke. Legg i blaskjellene og hell pa Kvitweissgl fra Indergy Gardsbryggeri
Legg pa lokk og la skjellene dampkoke pa sterk varme i 4-5 minutter.

Kast skjell som ikke har apnet seg.

Saltbakte poteter

Skrubb potetene fra Grgnnesbypotet og
damp dem i 25 minutter. Ha over en god
olivenolje og havsalt. Sett dem i forvarmet
ovn pa 200 °Ci ca. 10 minutter.

Snadder og Snaskum i Verrasundet er velkjent for sine gode blaskjell.
De distribueres til flere butikkutsalg i Tréndelag. www.snadderogsnaskum.no 3



Tomatisert pasta med fersk chorizo

4 porsjoner

1 lgk

2 fedd hvitlgk

2 ss olivenolje

1 boks hakkede tomater
1 ss tomatpuré

2 ts sukker

5 gode skiver med fersk chorizo
salt og kvernet pepper
Y% ss tgrket oregano

ev. litt vann

1 stk fersk chorizo

Finhakk Igk, hvitlgk, fersk chorizo og fres det mykt og blankt
i oljen. Tilsett resten av ingrediensene og kok opp. La sausen
smakoke sa lenge du har tid, og smak den til med sukker,
salt og pepper. Tynn eventuelt sausen med vann om

den blir for tykk. Bruk gjerne stavmikser for a fa den

helt glatt. Serveres med nykokt pasta, stekt

fersk chorizo fra @yna og revet ost fra

Indergy Pkologiske Gardsmeieri.

Indergy @kologiske Gardsmeieri lager ulike varianter av gaudaost som tilsettes mange
ulike krydderurter. www.gauda.no



Den gylne fingermattallerken

Salatost, Camembert og Edel Bl& fra Gangstad

Timiansnabb fra Gulburet

Varmrgkt storfekjgtt fra Gulburet

Chorizo fra @yna

Elgsalami og morrpglse fra Indergy Slakteri

Lammerull, badsturgkt lammelar og speket rygg av frilandsgris fra Berg Gard

Serveres ogsa med saltbakte Grgnnesby-nypoteter,
hvitlgksmajones, salat fra Ystgard Gartneri,
og flatbrgd fra Rgra Bakeri.

Gulburet har et eget gardsmatutsalg og produserer skinker, spekepglser, brgd og sukkertgy
pé garden Verdal @stre. www.gulburet.no 5



Bresert Hjortebog med potetpuré og linser

4 porsjoner (Retten er avbildet pa framsiden)

1,2 kg benfri hgyrygg eller bog 4 kvaster frisk timian
fra hjort minst 2,5 cm tykk 1 stilk bladpersille

1 fl rgdvin 7,5 dl kalvekraft

1 lgk 5dl kyllingkraft

1 purre (kun det hvite) salt

1 gulrot pepper

4 fedd hvitlgk ngytral olje til steking
1 laurbeerblad hvetemel

Dagen fgr: Lag marinaden.

Kok opp vinen og la koke i fem minutter slik at alkoholen fordamper. Til-

sett urter og grgnnsaker (purre, gulrot og lgk i 2 cm tykke skiver + knuste
hvitlgkfedd), og gi alt et oppkok. Avkjgl marinaden (setter du kasserollen med
marinaden i en kum med kaldt vann gar det raskt). Del opp hjortekjgttet fra
Gjprv Gard i tre like store stykker. Mariner kjgttet i en tett pose i kjgleskapet
over natta.

Selve dagen: Sil marinaden over i en kasserolle. Kok opp og fiern skummet.
Kjgttet saltes, pepres og drysses med litt hvetemel. Hell ngytral olje sa det
dekker hele stekepannen med tre millimeter. Varm oljen pa hgy varme, og
brun kjgttstykkene pa alle sider. Legg kjgttstykkene i en gryte.

Hell ut oljen fra panna. Senk varmen og stek grgnnsakene fra marinaden sa
de brunes lett fgr de legges i gryta.

Gjgrv Gard driver ett av landets stgrste hjortefarmer. P& nettsiden finner du oversikt over
de ulike hjorteproduktene. www.gjorv.no



Hell pa r@dvinen, og fyll etter med kraft til kjpttet dekkes. Varm opp til rett
for kokepunktet. Klipp til et ark med bakepapir og legg over som et lokk, slik
at toppen ikke blir brent. Sett gryta inn i ovnen og bak pa 120 °C til kjgttet er
mort. Kjgttfibrene skal skille seg nar du presser ned med en finger, dette tar
2-8 timer. Ta gryta ut av ovnen. Sil bort grgnnsakene, a la kjgttet avkjgles i
kraften (slik kan dette oppbevares i kjgleskap i flere dager).

Ta kjgttet ut av kraften og skjeer det pa tvers av fibrene til serveringsstykker.
Kok halvparten av kraften til den far sausekonsistens, denne varmes opp ved
servering. Varm kjgttet opp i resten av breseringskraften.

Bland den reduserte sausen med linsene og potetpuré.

Saltbakte poteter
600 g mandelpoteter
200 g smar

2 dI melk

2 fedd hvitlgk

salt og pepper

Legg hele hvitlgkfedd i en kjele med
kaldt vann og kok opp. Skift vann og
gjenta tre ganger. Potetene skrelles
og kokes i usaltet vann. Damp
potetene tgrre og mos dem med
hvitlgken. Rgr inn smgret og melken,
og smak til med salt og pepper.

Linser

Koking av linser og grgnnsaker:

Blgtlegg linsene i 3 timer. Skyll og kok
dem sammen med laurbaerblad i 15
minutter. Finhakk gulrot, selleri, gk og
hvitlgk, og fres det i litt olivenolje. Tilsett
dette i linsene, og la
det koke sammen i

5 minutter. Ha i
balsamicoeddik
urter, salt og pepper.
Husk rgrte tyttebaer
og flatbrgd til!

Rgra Bakeri produserer bade flatbrgd og skjenning (skjenning har en sgt side og er et fast

tilbehgr til sodd). www.rora-bakeri.no
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Honningmarinert svinebog med godt, gammelt tilbehor

4 porsjoner

Honningmarinade

1 flaske Kvitweissgl fra Indergy
Gardsbryggeri helles i en gryte, og
kokes godt inn. 3 ss Indergyhonning
tilsettes. La gryta putre videre til
blandingen blir glatt. Bruk gjerne ferdig
saltet og kokt svinebog som du legger i gryta og varmer i marinaden.

Jordskokk-krem
Skrell 500 g jordskokk og kutt i grove terninger. Dekk jordskokkene med melk og
koke dem mgre. Siles og kjgres i blender. Smak til med litt salt og sort pepper.

Rodkdlsalat Soyasmor

1 liten rgdkal 1 ts Maldonsalt 150 g usaltet smgr 1 lime

1lgk i tynne skiver 1 ts sukker 1 dl soyasaus 1 bunt gresslgk
2 fedd hvitlgk Olje til steking 3cm helingefer  Salt

1 ss revet ingefeer 2 sjalottlpk

Ha olje og salt i pannen og tilsett Ha soyasaus og finhakket ingefaer
ingefeer og finhakket hvitlgk. Freses og sjalottlgk i et sausenebb. Brun
i 2-3 minutter, pass pa at det ikke smgret ca 2-3 minutter. Sil smgret
blir brent. umiddelbart over soyasausbland-
Ha i finsnittet kal fra Ystgard Gart- ingen. Skvis over limesaft, finhak-
neri, dryss over litt sukker og fres ket gresslgk og smak til med salt.
det hele et par minutter til. Serveres umiddelbart.

Indergy Gardsbryggeri produserer et rikt utvalg gltyper. Produktene far du kjgpt ved flere
butikker og restauranter Trgndelag. www.igh.no 8



Rosastekt lammefilet med sennepsbakte poteter

4 porsjoner

800 g ytrefilet av lam
2 ss margarin eller olje til steking

Lammekjgtt far du tak i bade ved
Berg Gard og Indergy Slakteri. Brun
kjpttet raskt, krydre med salt og
pepper etter smak. Stek i ovnen

pa 125 °Ci ca. 20 minutter til
kjernetemperaturen er 65 °C

og rosastekt.

Sennepsbakte poteter
800 g smapoteter

4 ss olivenolje

4 ss sennep

2 fedd hvitlgk

Skrubb Grgnnesbypoteter lett. Legg dem i en langpanne

og vend inn sennep blandet med olje og presset hvitlgk.
Bak i ovn pa 200 °C til de er myke (20-30 minutter, avhengig
av stgrrelse pa potetene).

Til denne retten kan vi anbefale Kvamsholmer fra
Indergy Gardsbryggeri.

Grgnnesby-potet produserer mange sorter potet til ulikt bruk. Du kjgper dem fra eget
gardutsalg ved Grgnnesby Sgndre. http://home.no/gronnesbypotet



Pannestekt sei med chorizo

4 porsjoner

800 g selifilet (gjerne med skinn)
havsalt

pepper

ngytral olje til steking

4 neper

500 g reddiker

500 g speke-chorizo

Ta deg en fisketur utpa en av fjordene rundt Indergy. Bat kan du leie ved Skarn-
sundet Fjordsenter. Far du bare torsk, sa kan du gjerne bruke den ogsa.

Skrap skinnsiden pa seifileten med kniv til alle skjell og urenheter er borte. Dryss
seifileten med havsalt pa kjgttsiden og la den ligge med saltet i ca 30 min. Steking
av seifileten: Varm stekeovnen til 200 °C. Skyll av saltet og tgrk seifileten godt. Del
i passende serveringsstykker og stek med skinnsiden ned i en varm stekepanne
med ngytral olje. Stek til skinnet blir sprgtt og gyllent. Rist litt pa pannen en gang i
mellom slik at seistykkene “danser” litt i pannen.

Dekk et stekebrett med bakepapir, hell over litt god olivenolje og dryss over litt
salt og pepper. Ta opp seien fra pannen og legg pa stekebrettet medskinnsiden
opp. Stek seien i 3-4 min til den er gjennomstekt.

Neper og reddiker skrelles og deles opp fgr de forvelles.
Freses raskt i pannen med smgr. Speke-chorizo fra
@yna kuttes i terninger og blandes med soyasmer til saus.

@yna lager mange typer prisbelgnte spekematprodukter. Du far bade servert og kjgpt
med deg produktene ved @yna Parken. www.oynaparken.no
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Ostekake med bringebartopp

Ostefyll

400 g kremost

150 g sukker piskes luftig

3,5 dl figte

8 plater gelatin i
1lime ke

Legg 8 plater gelatinivanni

5 minutter og smelt det deretter med saften av en lime. Rgr inn litt av ostemassen
i gelatinen. Tilsett resten av osten og vend alt sammen. Vend inn 3,5 dl lettpisket
flgte. Helles i en springform med ngttebunn.

Nottebunn
4 eqgg 2 ss hvetemel
250 g melis 2 ts bakepulver

250 g malte mandler

Pisk egg og melis godt til massen er skumaktig. Sikt inn mel og bakepulver. Rgr
forsiktig, og bland inn malte mandler. Ha det i en godt smurt 24-26 cm form, eller
kle bunnen med bakepapir. Stekes i 45-60 min pa 160 °C,
midt i ovnen. Veer forsiktig med a dpne ovnsdgren

under stekingen. Kaken kan fallened pa midten.

Fyll i ostemassen og sett kjglig og hell over

rgrte bringebaer fra Hynne Beer.

Hynne Bzer produserer gkologisk rgrte bringebaer.
Du finner dem i frysediskene ved Rema 1000 i Trgndelag.



Peppermarinerte Inderoy-jordbcer

4 porsjoner

1 kurv jordbeer
1 dl sukker
1dlvann

1 ts balsamico
1 ts radvin

x>

Del herlige Indergy-jordbaer fra Westerhus i 4 og
legg dem i serveringsskaler. Lag en marinade med
litt sukkerlake, r@dvin og balsamico, dette dryppes
forsiktig over. Kvern deretter sort pepper over

og server med en jordbaer- og rabarbrasorbé fra
Gangstad.

Westerhus produserer de populzere Indergy-jordbaerene av sorten Senga Sengana.
| juli starter sesongen og det er da de smaker aller best. 12



Epleterte med ekte vaniljeis

Grunndeig terte

150 g smar

2 dI sukker

2 eqgg

1 ts vaniljesukker
0,5 dI skummet melk
3 dl hvetemel

1 ts bakepulver

4 epler

Pisk smgr og sukker hvitt og luftig. Rgr inn eggene,
ett av gangen. Tilsett vaniljesukker og melk. Bland
hvetemel og bakepulver og rgr det i deigen. Fyll
deigen i muffinsformer. 3 eplebater trykkes ned i
deigen i hver muffins. Stek muffinsene i ovneni 15
min. ved 200 °C.

Serveres med Ekte vanilje flgteis fra Gangstad.

Gangstad Gards-is produserer bade flgteis, sorbé og yoghurtis.
Isproduktene selges i en rekke butikker i Trgndelag. www.ysteri.no 13



Rabarbra- og jordbeersuppe

4 porsjoner

1 kg rabarbra
300 g sukker
1 kurv Indergy-jordbaer

Rens rabarbrastilkene og kok skallet i 2 liter vann i
20 min. Sil av kraften og tilsett oppskaret rabar-
bra og sukker. Kokes i nye 20 min og tilsett 1 kurv
Indergy-jordbaer fra Westerhus i biter. Avkjgl og
legg i serveringsskaler.

Honningromme
Stivpisk seterrgmme tilsatt 3 ss Indergyhonning
legges som ei kule i suppen.

Indergyhonning produserer bade lyng- og sommerhonning. Produktene ved flere
gardsutsalg i Indergy og enkelte ganger ved Bondens Marked i Trondheim. 14



Bjorkeskudd-brilée

4 porsjoner

75 gr melis

5 eggeplommer

15 gr potetmel

% dl melk

4% dl flgte

1 ss nyutsprunget bjgrkeblad |
(plukkes om varen og kan ]
fryses til senere bruk)

Demararasukker

Kok opp flgte, melk, melis og bjgrkeskudd pa svak varme
for a trekke ut smaken. Nar blandingen narmer seg koke-
punktet, tar du litt av den varme vaesken og heller over
eggeplommene, med potetmel innrgrt. Hell sa blandingen
tilbake i kasserollen. Kok opp til det kommer 3 bobler og
hell det raskt over i serveringsformer. Avkjgl.

Brenn sukkerlokk med demerarasukker. Bruk en liten
gassbrenner for a smalte sukkeret. Lag en pen kule med
Gangstad Blabaer yoghurtis pa toppen. Dekoreres med
nyutsprunget bjgrkeblad.

HOFF Sundnes Brenneri er en industribedrift som ble etablert i 1844, og lager
potetsprit til bruk i akevitt og vodka, foruten potetmel, chips og tgrket potetmos.



Her finner du de ulike matprodusentene

1 Inderoy Slakteri

2 Inderoy Gardsbryggeri

3 Ystgard Gartneri

4 Snadder og Snaskum

5 Inderoy Okologiske Gardsmeieri
6 Oyna Parken

7 Gangstad Gardsysteri

8 Gulburet

9 Berg Gard

10 Gronnesby-potet

11 Rora Bakeri

12 Gjorv Gard

13 Hynne Beer

14 Inderoy-jordbcer Westerhus
15 Inderoyhonning

16 Rorafabrikker

17 HOFF Sundnes Brenneri

Rogra Fabrikker, etablert i 1938 som Inntrgndelag Frukt- og Baersalgslag. Med 49 ansatte pro-
duserer fabrikken saft, syltetgy og juice som selges under Coops merke i alle Coops butikker. 76



Steinkjer 1 mil

Inderoy og Mosvik

<. Stornesgra

Beitstadfjorden

amverran

Trondheimsfjorden
Verdal
Trondheim 10 mil

12011 blir Indergy og Mosvik slatt sammen til en kommune. Da blir vi

enda flere, og til sammen far vi mere og tilbyd til deg som besgker oss.

For informasjon kontakt turistkontoret ved e@ eller Innherred Turistmontor.

TIf: +47 74 40 17 16 - www.visitinnherred.com 17



kom inn i husa
smak pad godbitane
hoyr om historia
kjenn pad kyrkjeveggen
sja fargane
sans kunsten
fisk pd fiorden
mot menneska
kvil i tunet
lev i landskapet



