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Piniarnernit, aalisarnernit imaluunniit
Brugsenimi negeroorutitsialannit geritit-
sivimmi nerisassiassaateqarpit? Kisianni-
li ganoq kalaallit nerisassiassaat atussa-
nerlugit ganorlu pissaganarsassanerlugit
isumassarsiassanik amigaateqarlutit?
Taava uani isumassarsiorsinnaavutit.

Uani nerisassiornermut ilitsersuutinit
ulluinnarni kalaallit nerisassiassaataat
atorlugit mamarinerpaasakka ilissinnut
siammarteruppakka. Nerisassiassat ta- .
marmik sananissaat ajornanngitsuupput,
pigisat ukiullu ganoq ilinera apeqqutaa-
tillugit allanngorartinnegarsinnaallutik.

Nerisassiornermut ilitsersuutit kalaallit
nerisassiassaannik pitsaasunik tunnga-
veqgarput, akussat asimi nassaassaak-
kajuttarlutik imaluunniit Brugsenimi
ukiup ganogq ilinera apeqqutaalluni
pisiarisinnaasatit. Naatitanik nutaanik
pissarsiassaganngikkuit, nerisassiassat
saniatigut akussaannut innersuussuti-
gisinnaasakka kakkersakkami siullermi
“Naatitanik gerisunik nerisassiornermut
najoqqutassiaq”-mik taaguuteqartumi
nassaarisinnaavatit.

Neriuppunga isumassarsitikkumaarlutit,
taamaalillutillu kalaallit nerisassias-
saannik misilittaarusunnerulerlutillu
ulluinnarni nerisassioriaaserni akuutin-
nerulerumaaritit.

Iggavimmi nuannisarluarinal
Anne Nivika Grodem
Greenlandic Foodlover @

MINE HVERDAGSFAVORTTTER

Gemmer fryseren pa leekre ravarer fra
jagt- og fisketure, eller gode tilbud fra
Brugseni? Men mangler du inspiration til
at bruge de gronlandske ravarer pa nye
og spendende mader? Sa er du landet
det helt rigtige sted.

I dette opskriftshaefte deler jeg ud af
mine hverdagsfavoritter med udgangs-
punkt i de grenlandske ravarer. Alle
retterne er simple at lave, og de kan
varieres efter udbud og s@son.

Alle opskrifter har fokus pa de gode
gronlandske ravarer, som ofte er tilgeen-
gelige i naturen, eller som du kan kebe
i Brugseni efter sason. Hvis du ikke har
adgang til friske grontsager, sa giver jeg
dig tips til, hvordan du kan supplere
retterne med opskrifter fra det forste
heafte: Gronne opskrifter - med frosne
grontsager.

Jeg haber, at du vil lade dig inspirere,
og at du vil fa endnu mere lyst til at
eksperimentere med de grenlandske
ravarer og gore dem til en del af din
hverdagsmad.

God forngjelse i kgkkenet!
Anne Nivika Grodem
Greenlandic Foodlover /\p
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Allanit immikkuullarissuseqarpugut
Raajat issittup imartaaneersut mamarluinnartut aap-
paluttumillu qaamasumik qalipaatillit Kalaallit Nun-
3ata sineriaata imartaani nillarissumi minguitsumilu
pisarineqartarput. Pisarineqartut tallimanik-arfinilinnik
ukiogakkajuttarput, raajallu immamit kissarnerusu-
meersut - Kangiani tukertitsivinneersut - gaammatinik
tallimanik-arfinilinnik - utoqqaassuseqartarput. Raajat
issittup imartaaneersut Kalaallit Nunaanni qajassuartu-
mik tunisassiarisarpavut, allallu tunisassiarisartagaan-
nit immikkuullarissuseqarnissaat - qulakkeerumallugu
ilungersuuteqartuarpugut.

Vi skiller os ud fra maengden
Delikate, lyserade koldtvandsrejer fanges i det iskol-
de og rene farvand langs den grenlandske kyst. De
fanges typisk nar de er 5-6 ar gamle. Til sammen-
ligning hestes asiatiske varmtvandsrejer typisk nar
de er 5-6 maneder. | Grenland behandler vi vores
rejer med stor omhu og ger 0s umage for at sikre, at
vores rejer skiller sig ud fra meengden.

saateqarluni:

¢ Kalaallit tamulugassaataat

* Tlaqutariit ullunut 5-nut nerisassiassaat

¢ Nalliuttorsiornernut umimmammik
spareribsiliat

¢ Ulluinnarsiutit pizzat umimmattallit... il.il.

Maannakkumut Lilleholm-i Portugalimut aal-
isakkanik tarajortikkanik avammut tunisisar-
poq, avammullu tunisinermut atatillugu alloriag-
ginnissaq tassaalluni Belgiamut Tysklandimullu
eqalunnik tunisinissaq.

Lilleholm laver savel traditionelle fodevarer
og udskaringer som nye produkter:

¢ Grgnlandske snacks

* B-dages pakker til familier

* Moskus spareribs til fest

* Moskuspizzaer til hverdag... og mange flere.

Lige nu eksporterer Lilleholm saltfisk til Portugal,
og neste skridt er grreder til Belgien og Tyskland.




KAPTSTLLK

(INGUPPAALLU =

HUTELT

Flute-i kilitanngorlugu aggoruk, kilitatillu gerisunut
puussiaaggamut ikillugit uulialilaarlugillu. Puussiaaraq
issuttuuguk, uulia kilitanut siammaalluartillugu. Iffiorfim-
mi pappiaggamut ilikkit iffiorlugillu kaagiliuuserlugu
taarsilaarnissaasa sikannissaasalu tungaannut iffiukkit.
Akussaannut siunnersuutit mamarunarluinnartut arlaat
arlallilluunniit atorlugit qallersukkit.

KINGUPPAAT

Akussat:

200 g kinguppaat

Mayonnaise pitsaasoq

50 g eertat gerisut

Purlegi, kaarsi imaluunniit persille kusassaatissatut

Ima iliussaatit:

Eertat gerisut imermik qalattumik kuikkit nakkartitsivim-
mut kuikkit. Iffiat gqagortut kilitat mayonnaisemik tanik-
kit, kinguppannillu qallerlugit, kiisalu eertanik naasunillu
mamarsaatissanik gallerlugit. Taratserluarlugillu gasilit-
sulerluakkit.

KAPISILLK MOUSSE

Akussat:

100 g kapisilik pujuugaq

100 g fledeosti

Citronip issera alussaat ataaseq
Dildit kusassaatissatut

Ima iliussaatit:

Kapisilik, fladeosti citronip isseralu aserorteruteeq-
qamut akoorummut akulerutsilluakkit. Taratsunik gasi-
litsunillu mamarsaaseruk. Iffiaq gaqortut kapilisimmik
mousseliamik qallersukkit dildimillu kusassaaserlugit.

Tamussigassaaqqgat taakku assigiinngitsorpassuanngor-
lugit allanngorartinneqarsinnaapput, tapas-itut, tamussi-
laagassatut siuleqgiutitulluunniit ajornanngitsunnguatut
tulluarluinnarlutik.

J
i

HUTES

Sker et flute i skiver, leeg dem i en frysepose og
heeld lidt olie ved. Ryst posen godt sa olien for-
deler sig pa alle brgdskiverne. Bag dem i ovnen
pa en bagerist med bagepapir til de er gyldne
og sprode pa overfladen. Top dem med et eller
flere af de laekre forslag.

RETER

Ingredienser:

200 g rejer

God mayonnaise

50 gram frosne erter

Purleg, karse eller persille til pynt

Sadan gor du:

Heeld kogende vand over de frosne aerter og lad
dem dryppe af i en si. Smor bradskiverne med
lidt mayonnaise, leeg rejerne pa og top med
arter og krydderurter. Giv dem et godt drys
salt og peber.

LAKSEMOUSSE

Ingredienser:
100 g raget laks
100 g fladeost

1 spsk. citronsaft
Dild til pynt

Sadan gor du:

Laks, fladeost og citronsaft blendes sammen i
en minihakker til det er helt fint. Smag til med
salt og peber. Smer bradskiverne med lakse-
moussen og pynt med dild.

Disse sma madder kan varieres i det uendelige,
og de er perfekte pa et tapasbord, som en hur-

tig snack eller en nem forret.






AARULLLK

SAARULLIK

Akussat:

500 g saarulliup nerpia

saanitaganngitsoq

Persille

Hvidlggit marluk

Knaekbredit 3-t

Citronip gkologiskiusup issera qalipaalu sequtsigaq
Taratsut qasilitsullu

Ima iliussaatit:

Saarullimerngit puugutarsuarmut iffiornermut
pappiaralernikumut ilikkit. Taratsunik, gasilitsunik
citronillu isseranik mamarsaasikkit. Kissarsuut 180
gradimut ikiguk. Persille agguararuk knaekbradillu
aserorterlugit. Persille, hvidlegit, citronip galipaa
sequtsigaq knaekbredillu akulerukkit aalisakkanullu
siaruarterlugit. Minutsit 12 missaanni iffiukkit.

PEBERFRUGTINIK MISEQQIAQ

Akussat:

Peberfrugtit aappalaartut 4-t
Hvidlggit marluk

Oliven uulia alussaatit marluk
Hvidvinnimik seernartuliaq annikitsoq
Taratsut qasilitsullu

Ima iliussaatit:

Peberfrugtit sisamanngorlugit aggukkit, imarisaalu
piiarlugit. Igaq uulialilaarlugu kissasseruk, peber-
frugtit hvidlegillu siallugit. Aqileriarpata uulialerlugu
blenderimut akulerutsinnegassapput. Hvidvinnimik
seernartuliaq, taratsunik gasilitsunillu mamarsaa-
seruk. Aalisakkamullu miseraq kissalaartillugu
sassaalliutigalugu.

TORSK

Ingredienser:

500 g torskefilet uden skind og ben
Persille

2 fed hakket hvidlag

3 knaekbrod

Saft og revet skal fra en gkologisk citron
Salt og peber

Sadan gor du:

Lag torskestykkerne i et ildfast fad beklaedt
med bagepapir. Krydr med salt, peber og
saft fra citronen. Varm ovnen op til 180
grader. Hak persillen og knus knaekbradene.
Bland persille, hvidleg, citronskal og knaek-
brod sammen, og fordel det over fiskene.
Bag dem i ovnen i ca. 12 minutter.

PEBERFRUGTSAUCE

Ingredienser:

4 rode peberfrugter
2 fed hvidleg

2 spsk. olivenolie
Lidt hvidvinseddike
Salt og peber

Sadan gor du:

Skeer peberfrugterne i kvarte dele og fjern
stilk og kerner. Varm en gryde op med lidt
olie og rist peberfrugter og hvidleg. Nar de
er more, blendes de sammen med olien.
Smag til med hvidvinseddike, salt og peber.
Server saucen lun sammen med fisken.






KISSAVAASAT:

Akussat:

400 g kissavaasat suattaganngitsut

Uulia alussaatit 3-t

Citronip ekologiskiusup affaata issera gali-
paalu sequtsigaq

Hvidlegit 3-t

Chili

Igutsaap tungusunnitsuutaat alussaateeraq
ataaseq (Nunatsinneersoq)

Taratsut gasilitsullu

Persille

Ima iliussaatit:

Kissavaasat aassikkit, allarutissiamillu
panersikkit. Mamarsaatissaanut ukunan-
nga akooruk: uulia, citronip issera qalipaa-
lu, hvidlegi agguaragagq, chili, ingutsaap
tungusunnitsuutaat, taratsut qasilitsullu.
Kissavaasat akunnerup ataatsip missaa-

ni - sivisunerusumiluunniit seernartumi
kinisimaartikkit. Kissavaasat siatsivimmut
uunangaatsiartumut 30 sekundit missaanni
siakkit mumillugillu. Persillenik gasilitsunil-
Iu aserorterlaanik nakkalaarfigikkit.

STUNNERSUUT:

Kissavaasat mamarsaatilikkat blomkalimik
miserartuuserlugillu iffianik chipsilikkit,
kakkersakkami "Naatitanik gerisunik neri-
sassiornermut najoqqutassiaq”-mi taakku
nassaassaapput.

KAMMUSLINGER:

Ingredienser:

400 g kammuslinger uden rogn

3 spsk. olie

Saft og revet skal fra %2 gkologisk citron
3 fed hvidleg

Chili

1 tsk. grenlandsk honning

Salt og peber

Persille

Sadan gor du:

To kammuslingerne op, og ter dem
godt med keokkenrulle. Ror en marina-
de af olie, citronsaft og skal, hakket
hvidleg, chili, honning, salt og peber.
Lad kammuslingerne treekke i marina-
den en times tid, gerne leengere. Steg
kammuslingerne pa en meget varm
pande i ca. 30 sekunder pa hver side.
Drys med persille og friskkvarnet
peber.

TIP:

Server de marinerede kammuslinger
sammen med blomkalsdip og ristede
rugbredschips fra haeftet: "Gronne
opskrifter med frosne grentsager”






NIPISAAT SUAT
KAPTSILILLL

PLITAR THIUGARTAA

Akussat:

2 dl imeq kissalaartoq

20 g gapuit

Taratsut alussaateeraq ataaseq

Igutsaap tungusunnitsuutaat alussaateeraq ataaseq (Nunatsinneersoq)
300 g pizzaliornermi gajuusat

Uulia alussaat ataaseq

Ima iliussaatit:

Qapuit imermut uulialerlugu ingutsaallu tungusunnitsuutaanik akul-
lugit aalatikkit. Taratseruk annikittukkaarlugulu gajuusalertarlugu.
Nagittagaq akulerulluaruk, kialaartumi nagittagaq marloriaammik
angissuseqalernissaata tungaanut qaffasserlugu. Nagittagaq marlun-
ngorlugu aviguk ammalortuliaralugillu, minutsinilu 30-ni qaffasseqqil-
lugit.

Kissarsuut uunarnerpaaffianut ikiguk. Qajuusanik nerrivimmut nakka-
latitsigit, tassungalu naqittagaq siaartillugu. Uuliamik annikitsumik ta-
niguk, pizzallu iffiugartai iffiornermut pappiaggamut ilillugit. Pizzap
iffiugartaasa sikannissaata taartilaarnissaatalu tungaanut iffiukkit.
Minutsit 10-t 12-illu missaanni.

QALLIISSUTISSAQ

Akussat:

100 g creme fraiche

175 g rygeosti

Citronip issera alussaatit 2

100 g nipisaat suai

150 g kapisilik pujuugaq kilitaq
Uanitsoq aappaluttoq ataaseq
Dildit

Taratsut qasilitsullu

Ima iliussaatit:

Creme fraiche, rygeosti, citronip issera, taratsut aamma qasilitsut
skalimut akulerutikkit. Pizzap iffiugartaa taassuminnga akuukkamik
taniguk, kapisiliillu kilitat nipisaallu suaat gaavanut siaruarterlugit.
Uanitsunik aappaluttunik kilitanik dildinillu kusassaaseruk. Kingorna-
tigullu taratsunik qasilittunillu nakkalaarlugu.

STUNNERSUUT:

Pitabreod-it aamma pizzap iffiugartaatut piffissakilliortilluni atornegarsin-
naapput.

PLIZABUND

Ingredienser:

2 dl lunkent vand

20 g geer

1 tsk. salt

1 spsk. gronlandsk honning
300 g pizzamel

1 spsk. olie

Sadan ger du:

Ror geeren ud i vandet med olie og honning.
Tilseet salt og mel lidt efter lidt. £It dejen godt
igennem, og lad den have til dobbeltstarrelse
ved stuetemperatur. Sla dejen ned, del den i to
kugler, og lad dem efterhave i 30 minutter.
Tend ovnen pa hgjeste temperatur. Drys mel
pa bordet og rul dejen ud. Pensl med lidt olie,
og leeg pizzabundene pa en bageplade med
bagepapir. Bag dem i ovnen til de er sprade og
gyldne. Ca. 10-12 min.

T0PPING

Ingredienser:

100 g creme fraiche

175 g rygeost

2 spsk. citronsaft

100 g stenbiderrogn

150 g skiver af roget laks
1 radleg

Dild

Salt og peber

Sadan ger du:

Ror creme fraiche, rygeost, citronsaft, salt og
peber sammen i en skal. Smer pizzabunden
med blandingen, og fordel skiver af laks og
rogn. Pynt med redlegsskiver og dild. Til sidst
drysses med salt og peber.

TIP:

Du kan ogsa bruge pitabred som pizzabund,
nar det skal ga hurtigt.
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TORTLLLA CHIPS-11

Akussat:
Fuldkornstortillat 4-t
Oliven uulia

Taratsut

Ima iliussaatit:

Tortillat ataasiakkaarlugit arfinilinngorlugit giortak-
kit, iffiornermullu allequttamut pappiaraleriarlu-

gu ilioggakkit. Uuliamik tanikkit taratserlugillu.
Kissarsuummi 180 gradimi sikannissaasa tungaanut
iffiukkit.

QALERALIK

Akussat:

500 g qgalerallip nerpia
Uanitsoq aappaluttoq affaq
Persille

Chili aappaluttoq ataaseq
Taratsut alussaateeqqgat marluk
Citronit marluk isserat

Ima iliussaatit:

Aalisagaq kipparissuaranngorlugu aggoruk. Skalimut
ikikkit taratsunillu nakkalaarlugit. Citronit issera
gaavannut kuiuk skalilu minnerpaamik nalunaaqut-
tap akunnera ataatsimi nillataartitsivimmiisillugu.
Aalisakkat aggorsimasat skaliminngaanniit gaqikkit
persillenik, chilinik uanitsunillu aappalaartunik ag-
guarakkanik akullugit. Tortillanik sikatanik avokado-
millu miserartuuserlugit sassaalliutigikkit.

STUNNERSUUT:

Aalisakkat assigiinngitsorpassuit atorlugit una
nerisassiassaq sanasinnaavat - misilittaagit, illillu
mamarinerunnut tulluarsaruk. Avocadomik mise-
rartuummut taarsiullugu eertanik miserartuummik
sanasinnaavutit, taanna kakkersakkami "Naatitanik
gerisunik nerisassiornermut najogqutassiaq”-mi
nassaarisinnaavat.

ERALLR

Helfefisk

TORTILLA CHIPS

Ingredienser:

4 fuldkornstortillas
Olivenolie

Salt

Sadan gor du:

Klip hver tortilla i trekanter og leeg dem pa en
bageplade med bagepapir. Pensl dem med olie,
og drys med salt. Bag dem i ovnen ved 180
grader til de er sprade.

HELLEFISK

Ingredienser:

500 g hellefisk uden skind og ben
¥% rodlog

Persille

1 rad chili

2 tsk. salt

Saft fra 2 citroner

Sadan ger du:

Skeer fisken i sma tern. Leeg dem i en skal og
drys med salt. Citronsaften haldes over, og
skalen skal sta pa kel i minimum 1 time.

Tag fiskestykkerne op af skalen, og bland med
hakket persille, chili og redleg. Server med de
sprade tortillas og en avocadodip.

1P

Du kan bruge mange forskellige typer fisk til
denne ret prov dig frem og find din favorit. I
stedet for avocadodip kan du lave @rtedip fra
heeftet: "Gronne opskrifter med frosne gront-
sager.”






MATTAK

TARTELET-1T

Akussat:

50 g punneq

Filodeji poortaq ataaseq (minnerpaamik 12-nik tartelet-ilius-
sagaanni)

Ima iliussaatit:

Punneq igamut aatsiguk, Muffins-iliorfik taniguk. Filodeji siaar-
tiguk, filodejilu tamaat punnermik tanillugu. Filodejit siaartitat
ataasiakkaat tamarmik kipparissunngorlugit 6-nngorlugit ag-
gukkit. Filodejit aggukkat muffins-iliorfimmut ilikkit, nagilluar-
lugit. Punnip sinnera tarngutigiuk, minutsillu 10-t missaanni
sivisutigisumik 175 gradimi iffiorlugit.

MATTAK

Akussat:

200 g mattak

100 g eertat gerisut

Karry alussaat ataaseq

Olie mattammut

Punneq miseqgamut

Uanitsoq ataaseq agguararlugu
Naatitanik mamarsaat liiteri affaq
Qajuusat

Taratsut, qasilitsut, citronillu issera

Ima iliussaatit:

Mattammik amitsunik sisamanik avissigit uulialerluarlugillu
siatsivimmut siallugit, puulukip saneramerngatut sikatsigiler-
nissaasa tungaanut. Allarutissiap gaavanut ilikkit kingusin-
nerusukkumullu toqqorlugit.

Mattaap sinnera kipparissuaranngorlugu aggoruk aqilinis-
saatalu tungaannut uullugit (minutsit 20-it missaanni). Eertat
gerisut imermik qalattumik kuikkit, miseraliornernilu nakkar-
titsivimmi kuserterujoorlugit.

Karry uanitsullu punnermut sikatsikkit. Qajuusanik akukkit,
sikalluarlugillu. Aalateriutigalutit annikitsunnguakkaarlugu
naatitanik mamarsaatilillattaaruk. Miseqqgap issortussusaa
naammagilerukku taratsunik, gasilittunik citronillu isseranik
mamarsaasernegassaaq. Eertat mattaallu uunnikut akuleruk-
kit, kissatsinnissaasa tungaanut. Akussat tartelettinut kuik-
kit mattannillu sialluakkanik gaavanut ilisillutit. Persillemik
pinnersakkit.

FILODE]S TARTELETTER

Ingredienser:
50 g smor
4 ark filodej

Sadan gor du:

Smelt smorret flydende i en gryde. Smer huller-
ne i en muffinbradepande. Rul filodejen ud, og
pensl med smor pa det ene ark. Leeg det andet
ark ovenpa. Skaer filodejen ud i 6 stykker. Gor
det samme med de to andre ark.

Laeg de afskarne stykker filodej i muffinformens
huller, og serg for at de er trykt godt ned i bun-
den. Pensl med resten af smorret, og bag dem i
ovnen ca. 10 min. ved 175 grader.

MATTAK HLD

Ingredienser:

200 g mattak

100 g eerter frosne

1 spsk karry

olie til mattak-bacon
smor til sovsen

1 hakket log

% 1 grentsagsbouillon
lidt mel

salt, peber og citronsaft

Sadan gor du:

Sker 4 lange strimler af mattak’en og steg dem
pa en pande med rigeligt fedtstof til de er helt
sprode, som bacon. Laeg dem pa et stykke kok-
kenrulle og gem til senere.

Skar resten af mattak’en i fine tern, og kog det
mert i vand i ca. 20 minutter. Held kogende
vand over de frosne erter, og lad dem dryppe af
i en si imens du laver sovsen.

Rist karry og lag i en gryde med fedtstof. Tilsaet
et par skefulde mel og rist det godt af. Tilsaet
bouillon lidt efter lidt mens du pisker. Nar
sovsen har den rette konsistens, smages den til
med salt, peber og citronsaft. Rer aerter og kogt
mattak i, og lad det blive varmt. Fordel fyldet i
tarteletterne, leeg mattak-bacon ovenpa. Drys
med persille.
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Suli eqgaamasarpara meeraallunga unnuaannaq makillunga ataataga
tikikkaangat umiarsualivimmut niuffiortarnerani ilimasunnermik giima-
sunneq... ullut arlallit aavariareerluni angerlaraangat. Suli eqqaamavara
aqissip perngartaama qanoq mamassuseqgarnera. Puigornerlu ajorpara
pisagaraanni pilluaammernermik misigineq... kanajuinnaagaluaraangal-
luunniit.

Misigisat taakku tassaapput kinaassutsinnik, nerisassiornikkut oga-
luttuariaatsinnik, kiisalu pinngortitamit nerisassanik pilersuivittut
atuerusussutsinnut ilusilersuegataasut. Misigisallu taakku meeqqgannut
ingerlateqgikkusuppakka.

Uagut ilaqutariitsinni aasaq ukiarlu gerititsiviup immernissaanut atortar-
parput. Tassaasarput nammineq pisaagut pinngortitamiluunniit kater-
sorsimasagut, kisiannili aamma nerisassiassat paarlaasseqgatigiinnikkut
pissarsiarisartakkagut. Qerititsivimmi uninngasuutitta ukiup sinnerani
sutortarnerput sunniutegarfigingaatsiartarpaa. Sutussanerlutalu eqqar-
sartillunga pisarisimasagut tunngavigisarpakka.

Nammineq nerisassiassanik pinngortitatsinni pisaqarsinnaaneq tas-
saavoq immikkut pisinnaatitaaffik ilaatigooriarlunga qujamasuutiginis-
saanut puigortagara. Arlalippassuartigummi aalisarluni aalisakkamik
pisagarsinnaaneq, aavarsinnaaneq aqisserniarsinnaaneq - pupinnik,
paarnanik mamarsaatissanillu katersisinnaaneq ulluinnarsiutinngortara-
mi. Amerlanertigut aatsaat piffinni allaniitsillunga aatsaat eqqaasinne-
gartarpunga ganoq iluanaarnaartartiginersunga.

Nerisassiassat pitsaasut misigisanut nuannersunut eqgaanarsinnaasut
pitsaanerpaatut isigisarpakka. Nerisarisat misigisanut pitsaasunut ata-
tinneqarsinnaanerisa, ingammik meeggama alapernaannerulernerannik
nerisassallu tungaasigut misilitassatigut soqutiginninnerulersarmata.

Uanga silarsuanni nuannerneganngilaq ilaqutariit tamattaalluta pinia-
riaraangatta aalisariarlutaluunniit, nammineq pisaagut angerlaallugit,
nerisassat mamarunartut piareersarlugit, minnerunngitsumillu nereqati-
giilluni.

Nerisassanik nuannarisaqarneq tassaavoq uanga uummatinnik kissalaar-

titsisartoq... W.yw N{U“k“ ‘\p

INERTSASSTAQ NERTSASSTASSANTT ATORNEQARTUNIT MAMARNERUNNGISAANNARPOQ.
PTSAASUP PLTSAALLUINNARTULLU TASSA ASSIGTINNGLSSUSAAT €

- Magnus Nilsson, Fdaviken



Huad lijertet og fingperen er fuld of...

Jeg husker stadig forventningsglaeden, da jeg som barn stod op om
natten for at tage imod min far pa havnen... hjemvendt fra flere
dages rensdyrjagt.

Jeg husker stadig hvordan min allerferste selvskudte rype smagte,
og jeg glemmer aldrig den enorme glaede, der spreder sig i kroppen,
nar man har "bid”... ogsa selvom det er en ulk.

Det er oplevelser som har vaeret med til at forme min identitet, min
madhistorie og mit forhold til at bruge naturen som mit fgdevare-
kammer. Oplevelser som jeg egnsker at give videre til mine barn.

I min familie bruger vi sommeren og efteraret pa at fylde fryseren
op. Det geelder bade det, vi selv fanger eller samler i naturen, men
det kan ogsa veere ravarer, som vi bytter os til. Fryserens indhold
har stor betydning for, hvad vi spiser i lgbet af aret, og nar jeg be-
slutter mig for dagens menu, er det altid med udgangspunkt i vores
fangst.

Dét at vi har mulighed for at fange gode ravarer i naturen, er et
privilegium, som jeg indimellem glemmer at veerdsatte. PA mange
mader bliver det en selvfalge at kunne fange fisk, skyde rensdyr og
ryper - samle svampe, ber og krydderier. Det er ofte forst, nar jeg
oplever, hvordan det er andre steder, at jeg bliver mindet om, hvor
heldige vi er.

Ravarer af god kvalitet, og mad man kan forbinde med gode oplevel-
ser, synes jeg er det allerbedste. Dét at kunne knytte en oplevelse op
pa den mad, man spiser, gor, at iseer mine bgrn er mere nysgerrige
og interesserede i nye smagsoplevelser.

I min verden findes der intet bedre, end at tage pa jagt eller fisketur
med hele familien, bringe sin egen fangst hjem pa kekkenbordet,
tilberede laekre retter og ikke mindst at spise dem sammen.

Dét er madglaede, der gar lige i hjertet pa mig... ]

DENRET KAN ALDRLG BLIVE BEDRE END DE RAVARER DER ER ANVENDT.
DET ER FORSKELLEN PA GODT 0G FANTASTISKC

- Magnus Nilsson, Fdviken
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VARFELLT

Akussat:

Broccolit (gerisut) assaat marluk ulikkaarlugit
Manniit 3-t

150 g hytteosti

Loppefragsskallit alussaatit marluk

Taratsut alussaateeraq ataaseq

Ima iliussaatit:

Broccolit imermik galattumik kuikkit nakkartit-
sivimmilu kusertillugit. Assarnik naqikkit imeq
sinneruttoq kuutsillugu.

Akussaat tamarmik, loppefrgskallit minillugit
aserorterummut aserorterlugit akulerutsikkit.
Loppefrgskallit iluanut akulerutikkit, vaffeliliuu-
tillu kissassernerani nagittagaq uninngatillugu.
Vaffilit taartiiminissaasa tungaannut siatsissum-
mut siakkit.

AMLISAKKANIK BRFFLLTAT

Akussat:

500 g kapisilik imaluunniit eqaluk nerpii
saanitaganngitsoq

Uanitsoq ataaseq

1 dl quinoa imaluunniit gaqorteqgasut
Siinuppi alussaatit marluk

Mannik ataaseq

Taratsut qasilitsullu

Ima iliussaatit:

Akussai tamaasa, quinoa minillugit, aserorterum-
mut aserorterlugit akulerutsikkit nerpik aseror-
tiganngortillugu. Quinoa akulerutikkit baffeera-
liassallu siatsivikkut siallugit. Vaffilit burgerit
poor “lutassaatut atorlugit, naatitanik nutaanik
immersinnaapput, ass. salaatit, avocado, uanit-
sut aappaluttut, tomaatit agurkillu.

STUNNERSUUT:

Vaffelinik burgeriliat benninik pommes frites-iu-
salianik aiolilerlugulu sassaalliutigikkit, taakkua
sananissaannut ilitsersuut "Naatitanik gerisunik
nerisassiornermut najoqqutassiaq”-mi nassaari-

sinnaavat.

VARLER

Ingredienser:

2 handfulde broccoli (fra frost)
3 &g

150 g hytteost

2 spsk. loppefrasskaller

1 tsk. salt

Sadan gor du:

Heald kogende vand over broccolien, og lad
stykkerne dryppe af i en si. Knus dem i han-
den, sa overskydende vaeske lgber fra.

Alle ingredienser undtaget loppefraskaller
blendes sammen. Ror loppefrgskallerne i, og
lad dejen traekke, mens vaffeljernet varmer
op. Steg vaflerne med fedtstof, til de er
gyldne.

FISKEBPEFER

Ingredienser:

500 g laks eller grred uden skind og ben
1 log

1 dl kogt quinoa eller ris

2 spsk. sennep

1 &g

Salt og peber

Sadan gor du:

Alle ingredienser undtagen quinoa blendes
sammen til en jeevn fiskefars i en foodpro-
cessor. Rer quinoa i, og steg sma boffer pa
en pande. Brug vaflerne som burgerbolle, og
fyld gerne op med ekstra greontsager, f. eks.
salat, avocado, rgdleg, tomater og agurk.

TIP:

Server vaffelburgerne sammen med benne-
fritter og aioli fra haeftet: "Gronne opskrifter
med frosne grontsager.”






[UTTU

NEQINIK POOR LULTAT

Akussat:

1 kg tuttup negaa aserortigaq
Manniit marluk

Rosmarin

Timian

Taratsut qasilitsullu

Punneq siatsinermut

Ima iliussaatit:
Neqi aserortigaq aalateruk neginillu poor “luliaaqqat
siatsivimmut punnitalimmik siallugit.

TOMATIMIK MISEQQIAQ

Akussat:

Tomatit aserortikkat gillertuusat ataatsit
Uulia annikitsoq

Karry, rosmarin, timian, cayennepeber, il.il.
Chili affaq

Uanitsoq ataaseq

Hvidlegit marluk

4 dl mamarsaat (bouillon)

Tomatpuré alussaatit marluk

Immuup qalippernera annikitsoq
Taratsut gasilitsullu

Ima iliussaatit:

Uanitsut hvidlegillu mamarsaatissalerlugit chililerlugillu
uuliamut siakkit. Tomatpuréleruk, tomatinik aserortik-
kanik mamarsaammillu akullugit. Qalaarterusaakkit.
Igamut togqaannartumik miserassaa aserorterivimmik
tigummiartakkamik akulerutikkit, immuup qalipperne-
ranillu akuneqarsinnaalluni. Taratsunik gasilitsunillu
mamarsaaseruk, neqinillu poor “luliaaggat akulerullugit.
Spidskalimillu spaghettiusalianik, siatsivimmut sivikit-
sumik sikatatik sassaalliuserlugit.

STUNNERSUUT:

Una nerisassiaq broccolimik salaatilerlugu sassaalliu-
tigiuk. Taakkua sananissaannut ilitsersuut "Naatitanik
gerisunik nerisassiornermut najogqutassiaq”-mi nassaa-
risinnaavat.

KDBOLLER

Ingredienser:

1 kg hakket rensdyrked
2 &g

Rosmarin

Timian

Salt & peber

Smer til stegning

Sadan ger du:
Ror farsen sammen og steg sma kadboller pa en
stegepande med fedtstof.

TOMATSOVS

Ingredienser:

1 ds hakket tomater
Lidt olie

Karry, rosmarin, timian, cayennepeber etc.
% chili

1 log

2 fed hvidleg

4 dl bouillon

2 spsk tomatpure
Evt. lidt flade

Salt og peber

Sadan gor du:

Svits lag og hvidleg i olie, sammen med krydderier
og chili. Tilset tomatpure, hakkede tomater og
bouillon. Lad det simre.

Blend saucen med en stavblender direkte i gryden
og tilsaet evt lidt flede. Smag til med salt og peber,
og laeg kadbollerne i. Server sammen med med
“spaghetti” af snittet spidskal, som er lynristet pa
en pande.

TIP:

Server sammen med broccoli-salaten fra haeftet:
”Gronne opskrifter med frosne grontsager.”






SAVA:

Akussat:

Tortillas-it poortat ataatsit

600 g sava siatassaq saanitaganngitsoq
1 dl uulia

Tomatpuré alussaatit 3-t

Igutsaap tungusunnitsuutaat alussaateeqqat marluk
Balsamicoeddike alussaat ataaseq
Taratsut alussaateeqqat marluk

Chili alussaateeqqat marluk

Paprika alussaateeraq affaq

Imassaanut siunnersuutit:

Spidskali/hvidkali/redkali saatsuaranngorlugit aggukkat
Kuloruuju saatsuaranngorlugu aggugaq

Fetaosti

Forarslegi

Persille

Lime

Ima iliussaatit:

Mamarsaatinik akuukkamik ukunannga sanagit uulia,
tomatpuré, ingutsaap tungusunnitsuutaat, balsamicoed-
dike, taratsut, chili aamma paprika.

Neqi panerseruk, nerisassiornermullu puugutamut ilil-
lugu. Mamarsaatinik akuguk tarnguguk, neqilu siatassaq
iffiornermut pappiaqqamut poorlugu. Nerisassiornermik
puugutaq pappiaqqamik selviusamik pooruk kissar-
suummilu 140 gradimiisillugulu nalunaaquttap akunne-
rini 5-6-inni siallugu. Neqi aqililluinnarpat ajassaammik
avissaartinnegassaaq gajuatalu issorneranut aalaterun-
neqarluni.

Tortillat kissalaakkit, savallu negaanik immerlugit,
kiisalu naatitanik saatsunnguanngorlugit aggukkanik
gallerlugit.

STUNNERSUUT:

Neqi sivisuumik siarusaagaq aamma mannimmik wrap-
inut atornegarsinnaavoq. Taakku kakkersakkami "Naa-
titanik gerisunik nerisassiornermut najoqqutassiaq”-mi
nassaarisinnaavatit.

LAM:

Ingredienser:

1 pk tortillas fuldkorns

600 g lammesteg uden ben
1 dl olie

3 spsk. tomatpuré

2 spsk. gronlandsk honning
1 spsk. balsamicoeddike

2 tsk. salt

2 tsk. chili

¥ tsk. paprika

Forslag til fyld:

Snittet spidskal/hvidkal/redkal
Gulerodsstrimler

Fetaost

Forarslog

Persille

Lime

Sadan ger du:

Lav en krydderiblanding af olie, tomatpuré, hon-
ning, balsamicoeddike, salt, chili og paprika.

Dup kadet tort, og laeg det i et ildfast fad. Smer
krydderiblandingen pa, og daek stegen til med et
stykke bagepapir. Dak formen med selvpapir, og
giv stegen ca. 5-6 timer ved 140 grader i ovnen.
Nar kodet er helt mort, trevles det fra hinanden
med en gaffel og vendes i stegeskyen.

Lun en pakke tortillas, og laeg derefter lammekad
og fyld af snittede grontsager i dem.

Det langtidsstegte kad kan ogsa bruges i aeg-
gewraps fra haftet: Gronne opskrifter med frosne
grantsager.






AQISST

UTTULY

PATE (TINGUARAQ NEQUTALLK)

Akussat:

400 g tinguk ass. nersuteeqgamit, puulukimit
tuttumillunniit

100 g orsoq

200 g tuttup neqaa aserortigaq
Aqissip gatii marluk

Uanitsoq agguaragaq ataaseq
Mannik ataaseq

1 dl immuup qalippernera
Qajuusat alussaatit 3-t
Timian/rosmarin alussaatit marluk
Taratsut qgasilitsullu

150 g puulukip saneramernga

Ima iliussaatit:

Tinguk, tuttup neqaa, mannik, immuup galipper-
nera, orsoq, qajuusat, timian/rosmarin, puulukip
saneramernga 50 grammi, taratsut qasilitsullu
aserorterivimmut akulerutsillugit aserorterluakkit.
Alussaat ulikkaarlugu siatsivimmut siallugu misili-
guk, mamarsaatissanik naammattunik akogarnersoq
usserniarlugu.

Aqissip gatii marluk nerisassiornermut puugutamut
ilikkit, neqinillu aserortikkanik gallerlugit, gaavati-
gullu puulukip saneramernganik kilitanik gallerlugu.
Paté (tinguaraq negqitalik) kissarsuutikkut 175 gradi-
mi 30-40 minutsini uussavat. Imerpalannginnissaa
maluginiaruk. Nillorseruk. Paté iffiamut sikatamut
rodbedinik ruuanilluunniit seernartulinnik illulerlugu
sassaalliutigikkit.

PATE

Ingredienser:

400 g lever fra f. eks. kalv, svin eller
rensdyr

100 g spak

200 g hakket rensdyrked
2 rypebryster

1 finthakket log

1 g

1 dl flede

3 spsk. mel

2 spsk. timian/rosmarin
Salt og peber

150 g bacon

Sadan gor du:

Blend lever, rensdyrked, g, flade, speek,
mel, timian/rosmarin, 50 gram bacon, salt
og peber til det er helt fint. Tag en skefuld
og steg pa panden, sa du kan smage, om
det mangler krydderier.

Leeg rypebrysterne i et fad, heeld farsen
over og laeg skiver af bacon pa. Bag patéen
i ovnen i 30-40 minutter ved 175 grader.
Meerk efter om den foles fast. Lad den kele
af. Servér patéen med ristet rugbred og
syltede rgdbeder eller roer.






UANITSUT AAPPALUTTUT SEERNARTULIKKAT

Akussat:

Uanitsut aappaluttut 4-t
1 dl imeq

1,5 dl seernartoq

100 g sioraasat
Laurbeerbladit marluk
Qasilitsut ilivitsut 5-t
Stjerneanis-t marluk

Ima iliussaatit:

Sioraasat, imeq seernartorlu igamut galaartikkiartuaakkit.
Qasilitsut, anis-it laurbeerbladillu akulerutikkit galaartillugillu.
Uanitsut galipaajakkit saatsunngorlugit imaluunniit kilitanngor-
lugit aggukkit. Mammalaalianut poorinegartartumut immiutik-
kit imertaalu qaavanut kuillugu. Nillataartitsivimmi unnuisikkit.

HOTDOG-1T

Akussat:

Icebergsalatip naasutai angisuut 4-t 6-lluunniit
Umimmammik pelseliat 4-t

Puulukip saneramernga poortaq ataaseq
Siinuppi pitsaasoq

Blomkalit gerisut assak ulikkaarlugu

Karry

Punneq siatsissutissaq

Ima iliussaatit:

Blomkalit qalattumik kuisiffigikkit nakkalataartitsivimmilu
kusertillugit. Siatsivimmi punnilerlugit karrylerlugillu siakkit,
kajortillutillu sikannissaasa tungaannut. Puulukip saneramern-
ganik kilitanik pelsit imukkit, siatsivimmullu siallugit. Salaatip
pilutartaa ataaseq pelsilu taassuma gaavanut ilillugu. Siinuppi-
leruk, blomkalit siatat uanitsunillu aappaluttunik seernartulik-
kanillu.




Meakun

SILTEDE RADLAG

Ingredienser:
4 rodlog

1 dl vand

1,5 dl eddike
100 g sukker

2 laurbeerblade
5 peberkorn

2 stjerneanis

Sadan gor du:

Kog sukker, vand og eddike op i en gryde.
Tilseet peber, anis og laurbaerblade, og kog
det hele igennem. Skrel logene og skaer
dem i tynde bade eller ringe. Fyld dem i et
rengjort syltetajsglas, og hald lagen over.
Saet pa kol og lad legene traekke natten
over.

HOTDOGS

Ingredienser:

4-6 store icebergsalat blade

4 moskuspeolser

1 pk bacon

God sennep

1 handfuld frosne blomkalsbuketter
Karry

Smor til stegning

Sadan gor du:

Heald kogende vand over blomkalen, og
lad dem dryppe af i en si. Steg dem pa en
pande med fedtstof og karry til de er bru-
ne og sprgde. Rul baconskiverne rundt om
polserne, og steg dem pa panden. Tag et
salatblad og leeg en polse i. Top med sen-
nep, de stegte blomkal og syltede rodlog.




WP

0550 BUCCO

Akussat:

Uanitsut marluk

Hvidlegit 3-t

Kuloruujut 4-t

250 g pupiit (pinngortitami katersorsimasaalluar-
sinnaapput)

Paprika alussaateeraq ataaseq
Laurbeerbladit 3-t

Tuttumik osso bucco-liassaq 1 kg missaat
Qajuusat annikitsut

Taratsut gasilitsullu

Tomatpuré gillertuusaq ataaseq

7 dl mamarsaat (bouillon)

Uulia

Ima iliussaatit:

Neqit gajuusamut mumikkit igamilu uulialerlugit
siallugit. Kajortilluareerpata gaginnegassapput. Uu-
lialeqgeriarlugu, naatitallu (uanitsut, hvidlegit, kuu-
loruujut pupiillu) paprikalerlugit sivikitsumik sial-
lugit. Neqit igamut ikeqqikkit, tomaatit aserortikkat
mamarsaammilu akulerullugit. Qalaarterusaakkit,
piffissagarnerit apeqqutaatillugu, sapinngisamik
nalunaaquttap akunneri marluk pingasulluunniit.
Taratsunik gasilitsunillu mamarsaaseruk.

CITRONIMIK PERSTLLENTLLU NAKKALAAGASSIAT

Akussat:

Citroni gkologiskiusoq ataaseq
Persille gilertat ataatsit
Hvidlegit marluk

Ima iliussaatit:

Citronip qalipaa aserorteruk hvidlegillu agguararlu-
git. Persille aserorteruk, tamaasalu akulerullugit.
0sso bucco kissartoq natsiianik sequtsigalerlugu
knoldsellerilerluguluunniit, gaavatigullu citronimik
persillenillu nakkalaarfigalugu.

0550 BUCCO

Ingredienser:

2 log

3 fed hvidleg

4 gulerodder

250 g svampe (gerne samlet i naturen)
1 tsk. paprika

3 laurbaerblade

Ca. 1 kg osso bucco af rensdyr
Lidt mel

Salt og peber

1 ds tomatpuré

7 dl bouillon

Olie

Sadan gor du:

Vend kedskiverne i mel, og steg dem i en
gryde med olie. Nar de er brunet godt, tages
de op. Tilseat lidt mere olie, og svits grentsa-
gerne (log, hvidleg, guleradder og svampe) i
paprika. Leeg kadet tilbage i gryden, og tilseet
hakkede tomater og bouillon. Lad retten sim-
re, sa lenge du har tid til, gerne 2-3 timer.
Smag til med salt og peber.

CITRON- & PERSTLLEDRYS

Ingredienser:

1 gkologisk citron
1 bundt persille

2 fed hvidleg

Sadan gor du:

Riv citronskal og hvidleg fint. Hak persillen,
og vend det hele sammen.

Server den varme 0sso bucco med mos af
kartofler eller knoldselleri med et drys af
citron og persille pa toppen.






RISASSTASSANTK PTAREERSAAN
gty of Vavarer

Nerisassiornissamut ganoq ilillutit ajornanngitsuaqgamik kalaallit neri- Hent sma filmklip med guides til, hvordan du nemt far klargjort
sassiassaannik piareersaanissamut isiginnaagassiaaqqanik ilitsersuuti- dine gronlandske ravarer, nar du skal bruge dem i madlavningen.
nik aallersinnaavutit. Download filmen ved at scanne koden.

Isiginnaagassiaq kodip scannerneratigut aanegarsinnaavoq.

Kode sanneruk ilitsersuusiarlu takullugu
Scan koden og se filmen

AQUSSIMIK ERISARIT - PLUK EN RYPE

1. Piniareerlutit angerlaruit aqgissip meqqui erlaviilu atatiinnarlugit geritiguk.
). Atortussanngorukku erruivimmi aassiimiuk.

}. Erisaruk, ajornanngippallu ameernagu.

}. Niaqua isigaalu giukkit.

Y. Erlavii nusullugit anillatsikkit, agisserlu errortorluarlugu.

1. Frys din rype ned med indvolde og fjer, nar du kommer hjem fra jagt.
1. Nar den skal bruges, lader du den te halvt op i kekkenvasken.

1. Pluk fjerene, og lad skindet side pa fuglen, hvis det er muligt.

L. Klip hoved og fedder af.

). Traek indvoldene ud, og skyl fuglen grundigt.

NIPISAAT SUAT SALTKKIT - RENS STENBIDERROGN

1. Sapinngisamik ameraasartat tamaasa peerniarsarikkit.

1. Suai skalimut angisuumut kuikkit.

3. Skali imermik nillertumik immeruk assarnillu aalaterlugu.

k. Nagganut kivinissaat anguniaruk, imerlu galleq kuillugu.

5. Imermik immeqqiguk, mianersorlutit suaat ameraasartaannit piikkit.
0. Imeq qullerpaaq kuiuk, ameraasartaallu peerlugit.

Taamatut utegattaarigit suaat ameraasartaarunnissaasa tungaannut,
erngullu ersarissinissaata tungaanut.

1. Fjern sa meget af hinderne som muligt.

1. Heeld rognen i en stor skal.

3. Fyld skalen med koldt vand, og rer rundti det med heenderne.
}. Lad det bundfalde sig, og hald det overste vand fra.

). Fyld op med vand igen, og gnid forsigtigt rognen af hinderne.
f. Heeld det overste vand fra, og fjern hinderne.

Fortsaet pa denne made til rognen er helt fri for hinder,

og vandet er klart.

Kode sanneruk ilitsersuusiarlu takullugu
Scan koden og se filmen
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[SUMASSARSTS0Q NERTSASSTORNERMUT TLITSERSUUTIT - STYLING & OPSKRTFTER:
Anne Nivika Grgdem, Greenlandic Foodlover
Isumassarsiorfissatut malinnaaffigineqarsinnaapput - Fa mere inspiration her

i greenlandicfoodlover 3 greenlandic_foodlover @ www.greenlandicfoodlover.gl

ASSTTALERSUINEQ LLUSTLERSUINERLU - HOT0 & LAYOUT

KNB, Ivinguak ~ Stork Heegh

(UTANAQ - TAK:

Anaanannut qujanag, nerisassiornermut isumassarsiorfigiuarninnut

Tak til min mor, for at veere evig kilde til inspiration for mig i kekkenet {9

Ikinngutinnut Nive Brons-imut qujanaq, marriukkanik kusanartunik atukkiineranut.
Piginnaaneqgaqaatit.

Tak til min veninde Nive Bregns, for lan af dit smukke keramik. Du er sa talentfuld.
Andersimut Mudahula-miik qujanaq, gisunnik kusanartunik niogqutissianut atukkiineranut.
Tak til Anders fra Mudahula, for lan af de flotte traevarer.

Kakkersagaq Kalaallit Nunaanni Brugsenimit sagqummersinnegarpoq
Heftet er udgivet af Kalaallit Nunaanni Brugseni




