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Forra veckan tipsade jag om ett trivsamt satt att forflytta sig till 6stra medelhavets
storsta 6 med ett vin fran vinmakaren Idaia. Den har veckan haller jag mig kvar i
Grekland men flyttar smakldkarna till fastlandet och Makedonien.
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Gjort pa druvan Xinomavro som kan sdgas vara nagot av en signatur for norra Grekland,
den bla druvan mognar sent och namnet kan direkt oversattas till syrlig svart. Vinet
bjuder pa en nyanserad och kryddig smak med fatkaraktar. Doftar bland annat
skogshallon och svarta oliver. Nar du smakar kan du hitta inslag av korsbar, svart te,
torkade tranbar, sandeltra, kakao och en gnutta vanilj.

Vad serverar man da till tanker du? Ja, varfor inte en “Shepards Pie” - en paj fylld med
lammfars, gronsaker och potatismos dar du sjalv lagger ribban for hur hemlagat fran
grunden till genvagar via halvfabrikat du vill.

Det har behoéver du:

Gor din egen pajdeg pa 125 gram smor, 3 dl mjol & 1 msk vatten. Blanda det rumsvarma
smoret med mjolet - det ar fortast gjort i matberedaren, tillsatt vattnet och lat de tre
enkla ingredienserna bli familjara med varandra. Kavla ut och tapetsera en lagom stor



pajform (typ 24 cm) Nagga botten innan forgraddningen i 225 grader 10 min. Om din
energi kanns begransad; kop en fardig pajdeg och f6lj instruktionen - valj en utan
palmolja, det ar battre!

Stek 300-400 gram lammfars tillsammans med 3 klyftor vitlék, en gul I16k, timjan, en
morot som du strimlat eller skurit i sma snygga tarningar, en stjalk bladselleri, ett par
matskedar tomatpuré, salt & peppar. Koka ihop med passerade tomater eller en di
tomatjuice. En rejal skvatt rodvin i tillsammans med Worcester sas ar aldrig fel. En nypa
rasocker héjer tomat- och umamismakerna. For att piffa till lammfarsen ytterligare kan
du nar den har mojsat i hop sig klart tillsatta en dl djupfrysta grona artor. De behdver
ingen koktid utéver ugnen.

Sa till potatismoset - finns givetvis pa osexig pase i pulverform men blir sa mycket godare
hemkort. Blir det dver blir det en perfekt kompis till den ugnsgratinerade
Jokkmokkskorven dagen efter.

Ett bra recept pa mos hittar du tex pa www.godare.se

Fyll sedan pajskalet med ett forsta lager av farsen, bred sedan om lammet med ett gott
tacke potatismos. Vasterbottensost dr sedan en given hit pa toppen innan du stoppar in
anrattningen i ugnsvarmen. Gradda tills "Herdepajen” fatt fin farg. Kyl med fordel vinet
under tiden pajen star i ugnen.

Smaklig maltid!

Susanne Gabrielsson



