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REALISATION de la RECETTE : 	
�  Ouvrir les coquilles, ébarber et rincer 
�  Escaloper les noix, 
�  faire suer des échalotes ciselées dans du beurre, ajouter les noix puis les 
    champignons 
�  Mouiller au vin blanc Muscadet et laisser cuire 15 minutes 
�  Ajouter la crème et la mie de pain et réduire 
�  Rectifier l’assaisonnement et remplir les coquilles 
�  Saupoudrer de chapelure et faire gratiner sous la salamandre avec un peu de 
     beurre clarifié 
 
ACCORDS METS ET VIN  : 
    Le premier accord que l’on peut proposer est le Muscadet Sèvre et Maine 

sur lie, vin blanc sec légèrement acide et minéral issu du cépage « melon de 
Bourgogne ». Cette appellation est produite dans le vignoble nantais et se marie 
parfaitement avec les fruits de mer. La dénomination « sur lie » signifie que les vins 
ont passé un seul hiver en fût ou en cuve et se sont trouvés encore sur leurs lies de 
fermentation au moment de la mise en bouteille. 

   Ensuite le Pouilly – Fumé, vin blanc sec et fruité avec un arôme de 
« pierre à fusil ». Ce vin est produit dans la région centre et issu du cépage 
« sauvignon ». Pourquoi  
« fumé » ?. D’une part car il est issu du cépage dont les grappes sont formées de petits 
grains ovoïdes serrés. A maturité, ces grains sont recouverts d’une pruine grise, 
couleur de fumé…, ce pourquoi les vignerons parlent entre eux de « blanc fumé » pour 
désigner le cépage ou le vin. 

     Deuxième raison, le qualificatif « fumé » se rapporte au fumet (arôme et 
bouquet) reconnaissable, le fameux goût de pierre à fusil. 

 

COQUILLES ST JACQUES à la NANTAISE 
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Kamskjell fra Nantes 
 
Kamskjell, ferske eller frosne 
Sopp 
 Sjalottløk, finhakket 
Smør 
Muscadet vin (tørr) 
Kremfløte 

            Malt brød 
 
(Skjellene åpnes og renses for innmat) Ta vare på skjellene. Vask muskelen godt og kutt 
i skiver. Løken stekes blank i smør. 
 
Tilsett kamskjellet og soppen 
 
Tilsett vin og kok i 15 min 
 
Tilsett fløte og malt brød og kok ned 
 
Smak til 
 
Fyll skjellene og ha på tørka, malt brød. Ha på smør og gratiner under grill i ovn. 
 
Vin som passer til er Muscadet og Pouilly Fumé. 
 
 
 

A la Nantaise šukut� s 
 
 

Gerai nuplautas ir nuvalytas kriaukles atidaryti, išimti moliusko m� s�  ir supjaustyti. 
 
Porus supjaustyti šiaudeliais, grybus skiltel� mis.  
 
Iš prad�i�  su sviestu pakepinti porus, po to sud� ti moliuskus ir grybus.  
 
Supilti vyn�  ir troškinti 15 min.  
 
Pabaigoje supilti grietin� l�  ir d�i � v� s� lius.  
 
Nutaisyti skon� ir u�pildyti kriaukles.  
 
Aplaistyti d�i � v� s� liais ir pašlakstyti  tirpintu sviestu.   
 

      Patiekt su Pouilly Fumé vynu. 
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Scallops à la nantaise 
Scallops 
Mushrooms 
Shallots 
Butter 
Muscadet dry white wine 
Double cream 
bread 
Breadcrumbs 
Open the scallops, trim and wash. 
Slice the flesh and sweat the chopped shallots in butter. Add the scallops and the mushrooms. 
Wet with a glass of Muscadet and cook for 10 mn. 
Add the cream and bread. 
Check the seasoning and fill the shells. 
Sprinkle with breadcrumbs and pass under the grill with a bit of clarified butter. 
 
The scallops are simmered in Muscadet with shallots, mushrooms and parsley. Then we add 
cream to thicken the sauce, next the scallop is sprinkled with butter and breadcrumbs before 
going under the grill. 
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REALISATION de la RECETTE  : 
 
�  Etaler la couenne dans le fond d’une cocotte ou d’une braisière en fonte, face 
    grasse contre le fond 
�  Peler et émincer les carottes, peler les petits oignons et les laisser entiers. 
�  Etaler les carottes sur la couenne en formant une couche 
�  Poser le quasi de veau par dessus, saler et poivrer, puis ajouter les petits 
     oignons tout autour 
�  Ne pas couvrir et mettre la cocotte dans le four à 200° 
�  Faire cuire pendant une dizaine de minutes, puis retourner la viande et la faire 
     rôtir pendant une dizaine de minutes encore 
�  Sortir la cocotte du four, verser le vin et le fond de veau, ajouter également 1 
     cuillérée à soupe d’eau de vie et le bouquet garni. 
�   Couvrir et régler la chaleur du four sur 180 ° 
�  Laisser cuire tranquillement de 1 h 30 à 1 h 40 (la cuisson peut d’ailleurs se 
     prolonger un peu plus tout doucement) 
�  Retirer la cocotte du four, sortir la viande et la poser sur une planche à 
    découper. Retirer également la couenne 
�  Ajouter la crème dans la cocotte et mélanger 
�  Lier sur feu doux en remuant les légumes avec le fond de cuisson. Goûter et 
     rectifier l’assaisonnement 
�  Découper la viande en tranches épaisses et les disposer dans un plat, napper 
    du fond de cuisson avec les petits oignons 
�  Servir 
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Kasserollestekt kalvekjøtt fra Angers 
1,2 kg kalvekjøtt (steik) 
200 g svinespekk i tynne skiver (med svor) 
600 g gulrot 
24 løk (småløk) 
5 dl tørr hvitvin 
5 dl kalvekraft 
1 ss eau de vie (brandy) 
Kryddekvast 
1,5 dl  kremfløte 
Salt og pepper 
 

1. Legg svinespekket i bunnen av en kjele. Fettside opp. 
 

2. Skrell og kutt gulrøttene i skiver 
 

3. Skrell løken. 
 

4. Legg gulrot på svinefettet og kjøttet oppå. Løk rundt. 
 

5. Kasserollen i ovn på 220°C uten lokk og la kjøttet brunes i 10 min på hver side. 
 

6. Ta ut kasserollen og tilsett vin og kraft. Tilsett brandy og krydderkvast. 
 

7. Ha på lokk og sett kasserollen i ovn på 180°C i 1,5-2 timer. 
 

8. Ta ut kasserollen, kjøttet tas ut og legges på et skjærebrett. Ta ut svinespekket og tilsett fløte. 
 

9. Kok opp og rør forsiktig. Smak til. 
 

10. Skjær opp kjøttet, legg på fat og hell saus over. 
 

A l’Angevine veršienos nugarin�  
 
1,5-2 kg veršienos nugarin� s 
kiaulienos lašinuk�  su odele 
600 g mork�  
24 ma�i sviestiniai svog� nai 
50 ml sauso baltojo vyno 
50 ml veršienos sultinio 
Brend�io 
Ryšelis prieskonini�  �alumyn�  
15 ml grietin� l� s 
Pipir� , druskos 
Kiaulienos lašinukus �d� ti � troškintuv�  odele � apa� i� . Ant viršaus sud� ti grie�in � liais 

supjaustytas morkas. U�d� ti veršienos nugarin�  ir u�barstyti svog� n� liais 
Neu�dengt�  ind�  pašauti � iki 200° �kaitint�  orkait�  ir kepti kiekvien�  veršienos gabalo pus�  po 

10 min 
Po to � troškintuv�  supilti vyn�  sultin� ir brend�, apd� lioti prieskoniniais �alumynais (salierais, 

petra�ol� mis), u�dengti dang� iu ir 1,3-1,4 val troškinti iki 180° temperat� ros �kaitintoje orkait� je 
 
Po to iš troškintuvo išimama veršiena ir lašinukai. Likusius produktus supilti grietin� l�  ir 

pakaitinti 
Veršien�  supjaustyti gabaliukais ir patiekti u�pylus paruoštu pada�u. 
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Braised veal Anjou style 

Cul de veau à l’angevine 
 
1.2kg veal fillet 
1 piece of pork rind 
600g carrots 
24 button onions 
50cl dry white wine 
brandy 
bunch of herbs 
15cl double cream 
salt & pepper 
 
Lay the rind in the bottom of a casserole, fat side down. 
Pell and chop the carrots. Peel the onions. Lay the carrots on the rind.  
Put the piece of veal on the top. 
Season and add the onions around the meat. 
 
Don’t cover with a lid. 
Cook at 220°C for 10 mm in the oven then turn the piece of meat over and cook for another 
10mn. 
Take out the casserole from the oven. Pour in the wine and veal stock. 
Add 1 soup spoon of brandy and the bunch of herbs. 
Cover with a lid. Set the temperature at 180°C. Cook for 1h 30 to 40 mm 
 
Take out the meat and lay it on a chopping board. 
Remove the rind, add the cream and blend on a low heat with the veg and cooking juice. 
Check the seasoning. 
Cut thick slices of meat. Lay on a dish. Coat with the sauce and serve. 
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Marmite Sarthoise 
Til 4 personer 
 
700g kyllingbryst 
120g kaninsadel 
100g skinke 
140g sopp 
500g grønnkål 
200g gulrot 
Mel 
vegetabilsk olje og valnøttolje 
25cl tørr hvitvin 
25cl kalvekraft 
20cl tykk fløte (nedkokt) 
salt og pepper 
 

Framgangsmåte 
 

1. Kylling og kanin kuttes i strimler. Skinke kuttes i stolper. Sopp vaskes, renses og kuttes i 
stolper. Kål vaskes og rives. Gulrot skrelles og kuttes i julienne. Grønnsakene tilsettes salt og 
dampes i 10 min. 
 

2. Kanin og kylling vendes i mel. Stek kjøttet i varm olje til gylden brun. Hell av oljen og tilsett 
litt valnøttolje for å gi smak. Tilsett sopp og skinke, det hele blandes. Alt stekes lett. Ta ut av 
kasserolle og hold varmt i en bakke. 
 

3. Kok ut kasserollen med vin og reduser noe.  Tilsett kraft og den nedkokte fløten. Kokes i 1 min. 
Smak til. Kjøttet has tilbake i sausen og rør rundt. Serveres på tallerken med varme grønnsaker. 
 

Marmite Sarthoise 
700 g viš� iuko kr� tin� l� s 
120 g triušienos nugarin� s 
100g kumpio 
140g gryb�  
500g šv� kop� st�  
200g mork�  
miltai (pavoliojimui) 
riešut�  aliejuje 
25 ml veršienos sultinio 
20ml tirštos grietin� l� s 
Druska, pipirai 
 

1. Viš� iuko kr� tin� les, triušien�  ir kump� supjaustyti juostel� mis. Nuplautus ir nuvalytus grybus 
bei kop� stus ir morkas supjaustyti šiaudeliais. Pabarstyti druska ir 4 min pavirti garuose. 

 
2. Pavoliotas miltuose vištienos ir triušienos juosteles pakepinti su aliejumi, kol gra�iai apskrus. 

Aliej � , kuriame kepi išpilti iš keptuv� s ir �pilti truput� riešut�  aliejaus. Tuomet sud� ti grybus ir 
kump� ir pakepinti. Mišin� išimti iš keptuvei ir pastatyti šiltoje vietoje. 

 
3. � keptuv�  supilti vyn� , veršienos sultin� ir grietin� l� s ir pakaitinti 1 min ant vidutinio stiprumo 

kaitros. Jeigu reikia pas� dyti sud� ti m� sos ir gryb�  mišin� ir, parmaišius, pakaitinti. 
 
      Patiekti su dar�ov� mis. 
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Marmite Sarthoise 

Hot pot from Sarthe 
 
Ingredients for 4 
700g chicken breast 
120g bone rabbit saddle 
100g white ham 
140g mushrooms 
500g green cabbage 
200g carrots 
flour 
peanut oil 
walnut oil 
25cl dry white wine (Jasnière) 
25cl veal stock 
20cl double cream 
salt & pepper 
 
Cut the chicken breast and saddle of rabbit in strips and the ham in sticks. 
Wash and shread the cabbage. 
Peel and julienne the carrots. Season the veg and steam for 10 mn in a couscous dish or a sieve 

inside a stock pot. 
Keep aside. 

 
Flour the chicken and rabbit pieces.  
Stir fry with peanut oil. When brown, remove the cooking oil and add a dash of walnut oil to 

flavour the dish. 
Add the mushrooms, mix and add the ham. 
Sauté the ingredients then pour into the serving dish. Keep hot. 

 
Deglaze the pan with the white wine and reduce by ¾ on medium heat. 
Add veal stock then cream.Simmer for 1mn. Check the seasoning.Put the meat back in the pan 

and coat it with the sauce.regionServe with the vegetables. 
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REALISATION de la RECETTE :   
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Gâteau vendéen 
En bolle med mel 
1/2 pk gjør 
5 g vaniljesukker 
4 egg 
Friske frukter og bær fra sesongen 
1-2 ts rom (mark) 
1 kopp sukker 
3 ss kald melk 
1 klype salt 
 
1. Mel, gjær og salt i en bolle, 
eggene piskes sammen og tilsettes. Sukker og vaniljesukker i, smak til med rom. 
 
2. Eggeblandingen blandes litt og litt i melet. 
 
3. Tilsett melk, 1 skje om gangen, til en glatt, fin konsistens. 
 
4. Tilsett fruktene i blandingen og rør rundt. Helles i en godt smurt form. 
 
5. Bakes i ovn på 175° C i 30-40 min. 
 
6. Avkjøl og la stå til dagen etterpå. 
 
7. Serveres med vaniljesaus eller is. 
 

Gâteau Vendéen Receptas 
1 Duben� lis milt�  
0,5 pakelio mieli�  
1 pakelis vanilinio cukraus 
4 kiaušiniai 
2 duben� liai švie�i �  vaisi�  (persikai vyšnios obuoliai ir kt) 
1-2 a/š romo 
1 arbatos puodelis cukraus 
3 šaukštai šalto perino/pieno. 
�iupsnelis druskos 
 
Dubenyje sumaišyti miltus mieles ir drusk�  
 
Kiaušinius išplakti su cukrumi ir vaniliniu cukrumi, pagardinti romu ir maišyti � milt�  mišin�.  
 
Po to palaipsniui �maišyti šalt�  pien� ? ir išmaišyti iki vientisos mas� s. 
 
Vaisius supjaustyti ir �maišyti � tešl� . Sukr� sti � riebalais patept�  kepimo skard�  ir kepti iki 
150°C 
�kaitinti orkait� je 35-40 min 
Patiekti kit�  dien�  su grietin� le de crème anglaise. 
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Vendéen Cake 
One bowl of flour 
5g of baking powder 
Vanilla sugar 
4 whole eggs 
2 bowls of fruits of the season cut in pieces (peaches, apples, cherries) 
1 or 2 spoons of rum 
One tea cup of sugar 
3 soup spoons of cold milk 
A pinch of salt 
 
Put the sieved flour in a basin with the baking powder and salt. 
Beat the eggs with the sugar and vanilla sugar until completely dissolved. Lace with rum. 
Pour this mixture gradually into the flour. Blend. 
Add the milk one spoon at a time to get a thick yet soft paste. 
Wash, peel, stone, seed the fruit. Cut them and add to the mixture. 
Mix carefully, and pour in a deep greased tin. 
Bake at gas mark 7 for 35-40 mn 
Serve the next day with custard cream.  
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En smak av Romsdal. 
 
Mellom 339 fjelltopper med sine 160 fjellvann, kneiser Romsdalsalpene over sin trange 
Romsdalsfjord med sine utallige viker og småøyer. 
Dette landskapet, som er midten av fylket Møre og Romsdal, strekker seg fra  Molde 
i vest, til Bjorli i øst, og fra Vistdal i nord til Tafjord i syd. 
Her inne finner vi 56.000 innbyggere som klorer seg fast på en flate 3.807 km2. Det er to   
byer i landsdelen: fylkeshovedstaden Molde og Åndalsnes.  
Romsdalen er et av 15 distrikt som utgjør landsdelen Vestlandet. 
 
Takket være både kyst- og Golfstrømmen har havet alltid vært næringsgrunnlaget for 
befolkningen her. Her har til alle tider gyteplassene for sild og torsk eksistert. 
 
Romsdalsalpene strekker seg nesten loddrett opp fra fjorden og gir en naturlig mattilgang 
utenfor fiskesesongen. Landsdelen er et av de få distrikt i landet som har samtlige 
hjortearter. 
Oppe fra fjellvannene styrter elvene ned langs fjellsidene og ender i fjorden. Her kan nevnes 
at vi finner kun fisk som kan spre seg i havet, så som: laks, sjøørret, ferskvannsørret, 
røding, ål, stingsild og skrubbflyndre. 
 
Av tradisjonelt gårdsbruk har det vært ganske begrenset produksjon. Gårdene bet seg fast 
på små teiger i fjellsidene. Vi forstår dette kanskje litt bedre da vi vet at bare 15 % av 
landsdelens areal er dyrkbart. Men tross dette kom det en viss produksjon av får, melk 
og poteter. 
 
All kommunikasjon foregikk på sjøen, siden fjellsidene helt opp til forrige århundre 
var veiløse. Matkulturen ble meget variert fra sted til sted, men felles for dem alle 
var å ta vare på og utnytte de råvarer som var tilgjengelig til enhver tid av året, om  
det kom fra fjord eller fjell. 
 
Med et mer moderne tilsnitt har vi forsøkt å videreføre en mattradisjon gjennom våre 
retter for å gi dere en liten smak av Romsdalen. 
 
God appetitt!!!  
 
 
Un goût de Romsdal 
 
 Avec ses 339 sommets de montagne et ses 160 lacs , les Alpes de Romsdal se redressent  
au- dessus de l`étroit  fjord de Romsdal avec ses nombreuses criques et petites  îles. 
Ce paysage , qui est le centre du departement de Møre et Romsdal, s`étend de Molde à 
l`ouest à Bjorli à l`est  et de Vistdal  dans le nord à Tafjord dans le sud. 
Dans cette région on trouvent 56000 habitants sur 3807 km2. Il y a 2 villes : Molde , la 
capitale du departement , et Åndalsnes . 
Le Romsdalen est une des 15 régions qui constituent le Vestlandet ( le Pays de l`Ouest) 
Grâce à la côte et au Gulf  Stream la mer a toujours été les bases de l`économie pour la 
population. C`est ici qu`on touve depuis toujours la frayère du hareng et du cabillaud de 
Borgundfjord. 
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Les Alpes de Romsdal se dressent presque verticalement du fjord et ces montagnes 
donnent un accès alimentaire naturel en dehors de la saison de la pêche. Ce pays 
est une des rares régions ou on trouve toutes espèces de cerfs. 
Des montagnes les cascades se jettent vers l`eau dans le fjord    et 
dans les rivières on ne trouve que des poissons qui en périodes sortent vers la mer: 
le saumon, la truite saumonée, la truite, l`anguille, l`épinoche et le flet. 
 
Dans les fermes traditionnelles il n`y avait qu`une production limitée. Beaucoup de 
fermes se trouvaient sur les parcelles des côtes de montagne. On le comprend 
mieux quand on sait que seulement 15 % de la superficie est cultivable. Mais 
malgré tout on a eu une certaine production de mouton, de lait et de pommes de  
terre.  
 
Toute communication se trouvait sur la mer et sur le fjord. Il y avait peu de 
chemins jusqu`au siècle dernier parmi les montagnes. La culture de cuisine 
devenait très variée , mais ce qui était typique, c`était de prendre soin de 
et d`utiliser tous les produits de base accessibles de chaque saison de l`année, 
venant du fjord ou de la montagne. 
Avec le temps moderne on a tout de même essayé de développer notre  
tradition de cuisine dans nos plats pour vous donner un goût de Romsdalen. 
 
Bon appétit ! 
 
 
 
 
 
Source: Isfjorden webcam 
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Kilde: Isfjorden webcam 
 
 
Oppskrifter med råvarer fra Møre og Romsdal, vestkysten av Norge 
 
 

 Tørrfisk les mer om tørrfisk på denne siden 

Tørrfisk en cocotte 
Utvannet tørrfisk (minst 1 uke), skinn og beinfri 
Bacon  
Nedkokt fiskekraft 
Sjalottløk 
Hvitløk 
Skinnfri plommetomat 
Olivenolje 
Salt/kvernet pepper 
 

· Strø litt salt på fisken, la stå 
· Stekes hurtig på panne 
· Lag tomat”kompott”: 
· Løk/hvitløk stekes lett i olje 
· Tilsett kraft og kok lett. 
· Tilsett tomat i strimler 
· Smak til 
· Sprøstekt bacon til 
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Tapenade 
 
Sort oliven, (artiskokk), kapers og ansjosfileter kjøres i hurtigmixer, spe med olivenolje 
 
Ha litt tomatkompott i tallerken/cocotte, legg fisk på og ha på tapenade. Bakes i ovn. Ha på litt 

bacon og drypp med litt baconfett. Serveres med en gang 
 
 
 
Bolinios (4 pers) 
 
250 g utvannet og renset klippfisk 
200 g potet 
½ finhakket løk 
1 finhakket hvitløksbåt 
2 eggeplommer 
2 piskede eggehviter 
2 ss finhakket bladpersille Bolinios de Bacalhau  Frisk, rød chili - finhakket 
Salt og pepper       
 

· Gi klippfisk et kort oppkok og riv i lange fibre 
· Potet kokes og moses. 
· Bland fisk, potet, løk, persille, hvitløk og eggeplommer 
· Tilsett piskede eggehviter 
· Tilsett krydder og bland godt 
· Formes som boller og friteres i olje. 
· Ha på tørkepapir, saltes lett (hvis fisken ikke er for salt) 
· Serveres rykende varme med aioli 

 

Norsk geitost, produsert av Tine 

Snøfrisk er en norsk geitost laget av TINE. Den ble lansert i forbindelse med vinter-OL i 1994 på 
Lillehammer. Osten er hvit og kremet, og myk nok til å smøres utover. Den er solgt i en trekantformet 
plastboks, og kommer i to smaker. 

Snøfrisk is: (til ca. 5 pers) 
 
3 eggeplommer 
40 g sukker 
2,5 dl fløte 
1 bx snøfrisk 
2 ss creme fraishe 
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1 vaniljestang 
1 ss finhakket timian 
 

· Fløte, halvparten av sukkeret, vaniljestang kokes opp. 
· Ta av kasserollen og rør inn ost og creme fr. Tilsett timian. 
· Alt piskes inn i eggeplommene og resten av sukkeret i en stålbolle. 
· Sett stålbollen i en kasserolle med kokende vann. Rør godt rundt langs bunn og sider, med 

slikkepott, til massen er passe tykk. 
· Røres så kald i isbad. 
· Ta ut vaniljestang og frys massen i ismaskin. 

 
Det må være god kontroll på ismaskin, viktig at isen ikke kjøres for lenge! Da blir den 

kornete. 
 
Eple og akevittsaus: 
 
4 dl eplejuice 
20 g sukker 
1 ts maisenna 
Monin ”Pommes Verre” 
Akevitt 
Limeskall og saft fra 1 lime 
Grønne epler i små kuler 
 

· Juice, sukker og limeskall kokes opp 
· Jevne med maisenna 
· Trekke i 2- 3 min. 
· Avkjøl og smak til med akevitt og Pommes verre 
· Tilsett rikelig med eple i små kuler 

 
Server isen med saus og sprø kjeks til. 
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Tyttebær/karamellkake 

 
Bunn: 
 
4 eggehviter 
350 g nøtter (pecan/hassel/valnøtter) 
200 g sukker 
 

· eggehvite og sukker til marengs. 
· Nøtter kjøres i F.P. (ikke for lenge) 
· Bland og stek på 200 grader. 

 
Fyll: 
 
2 – 300 g tyttebær 
500 g sukker 
5 ss mørk sirup 
Fløte 
Stjerneanis 
 

· Sukkeret brunes og sirup tilsettes 
· Kok ut med fløte. Skal være tykk 
· Nøttebunn  i springform eller i gastronormbrett 
· Dekk bunn med tyttebær og ha deretter på fyllet 

 
 

 
Foto: Philip Gabrielsen 

Tyttebær dyrkes sjelden, men sankes som regel fritt fra naturen. Fruktene (egentlig falske bær) er røde 
og syrlige på smak og blir modne på sensommeren og høsten. Villhøstede tyttebær er en populær frukt i 
Nord-Europa, spesielt i Norge, Finland, Danmark, Sverige og den karelske delen av Russland, hvor de 
er tilgjengelige i naturen. Fruktene har stor holdbarhet om de oppbevares riktig. 

Tyttebærene blir ofte kokt og tilsatt søtstoff før de brukes enten i form av tyttebærsyltetøy, kompott, 
saft eller sirup. Et populært alternativ til koking er rørte tyttebær. Da røres tyttebærene med søtstoffet 
uten koking, men prosessen reduserer holdbarheten. Rørte tyttebær kan imidlertid fryses. 

Tyttebær er et populært tilbehør til mat av svin og viltkjøtt. I Norge serveres også ofte reinskjøtt med 
tyttebær. Tyttebær brukes dessuten også i desserter, som trollkrem og tyttebær med ris. 
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Des recettes avec des produits alimentaires de base de Møre et Romsdal, 
la côte ouest de la Norvège. 
 
 

  
Stockfish en cocotte 
 
 
Stockfish dessalé (une semaine dans l`eau), sans arêtes et sans peau 
Bacon 
Jus de poisson (réduit) 
Échalote 
Ail 
Tomates sans peau 
Huile d`olive 
Sel / poivre en poudre 
 
· répandez un peu de sel sur le poisson, laissez reposer 
· sautez rapidement sur la poêle 
· faites “compote” tomates 
· sautez oignon/ail légèrement dans l`huile 
· ajoutez jus et laissez cuire légèrement 
· ajoutez tomate en julienne 
· goûtez 
· servez avec bacon cassant 
+ 
 
 
Tapenade 
 
Olives noires , (artichaut), câpres et filets d`anchois , mettez tout dans le batteur , mélangez –y 
l`huile d`olive 
 
Mettez un peu de compote de tomate sur l`assiette/ dans la cocotte , mettez le poisson au- 
dessus et ajoutez la tapenade. Cuire au four . Ajoutez un peu de bacon et égouttez avec 
un peu de graisse de bacon. Servez tout de suite. 
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Bolinios (4 personnes) 
 
25 grammes de morue dessalée et 
preparée (sans peau et sans arêtes) 
200 grammes de pommes de terre 
½ oignon haché fin 
1 goussse d’ail hachée fin 
2 jaunes d’oeuf 
2 blancs d’oeuf battus 
2 grandes cuilléres de  
persil haché fin            Bolinios de Bacalhau   
chili rouge et frais – haché fin 
sel et poivre 
       

   
 

· donnez  la morue une légère ébullition et déchirez en fibres longues 
· faites bouillir les pommes de terre et faites de la purée de pommes de terre 
· melangez  poisson, pommes de terre, oignon, persil,ail et jaunes d`oeuf 
· ajoutez les blancs d`oeuf battus 
· ajoutez les épices et melangez bien 
· formez  comme quenelles et faites les frire en huile 
· mettez les sur papier de séchage , salez légèrement ( si le poisson n`est pas trop salé ) 
· servez très chaud avec aioli 

 
La morue a une très longue histoire dans notre région et vous pouvez en lire plus ici. 

 

 
 Fromage de chèvre norvégien, produit par Tine 
 
Snøfrisk est un fromage de chèvre qui est produit par TINE. Il était lancé à l`occasion des 
Jeux Olympiques en 1994 à Lillehammer. Le fromage est blanc et cremé , et suffisamment 
souple pour être étalé . Il est vendu dans un paquet triangle en plastique, et il est produit  
en deux goûts. 
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Glace Snøfrisk  ( pour 5 personnes) 
 
3 jaunes d`oeufs 
40 grammes de sucre 
2,5 decilitres de crème 
1 paquet de Snøfrisk 
2 grandes cuillères de crème fraîche 
1 canne de vanille  
1 grande cuillère de thym haché fin 
 

· mettez à bouillir la crème, la moitié du sucre et la canne de vanille 
· ôtez la casserole et mélangez – y  le fromage et la crème fraîche, ajoutez le thym 
· battez le tout avec les jaunes d`oeufs et ce qui reste du sucre dans un bol d`acier 
· mettez le bol d`acier dans une casserole avec de l`eau bouillante et remuez bien au fond et 

autour des bords avec un lèche-plat jusqu`à ce que la masse est suffissamment épaisse 
· remuez froid en bain de glace 
· ôtez la canne de vanille et congelez en congélateur/sorbetière 

  
Attention ! Il faut bien contrôler la machine congélateur, c`est important de ne pas geler 

trop longtemps . La glace deviendra granuleuse. 
 
Pommes et sauce d`Aquavit 
 
 
4 decilitres de jus de pommes 
20 grammes de sucre 
1 petite cuillère de maïzena 
Monin ” Pommes Verre” 
Aquavit 
Peau de lime et le jus d`une lime 
Pommes vertes en petites boules 
 
· mettez à bouillir le jus, le sucre et l`écorce de lime 
· liez avec la maïzena 
· laissez rentrer pendant 2 -3 minuttes 
· laissez refroidir et épicez avec l`aquavit et Pommes Verre 
· ajoutez beaucoup de boules de pommes 
 
Servez la glace avec la sauce et des biscuits croustillants. 
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Photo: www.akevitt.org 
 
Aquavit est une boisson très populaire en Norvège et il y a beaucoup de marques. 
Vous pouvez lire plus sur l`aquavit ici. 
 
Airelles rouges/gâteau au caramel 
 
Fond de gâteau: 
 
4 blancs d`oeuf 
350 grammes de noisette (pecan, noisette, noix ) 
200 grammes de sucre 
 
· blancs d`oeuf et sucre en meringue 
· noisettes en Food Processor ( pas trop longtemps) 
· melangez et faites cuire en 200 degrés 
 
    
Crème/nappage 
 
2 – 300 grammes d`airelles rouges 
500 grammes de sucre 
5 grandes cuillères de sirop de sucre brun 
crème 
anis étoilé 
 
· brunissez le sucre et ajoutez le sirop 
· faites bouillir avec la crème ( devait être épais ) 
· fond de noisette dans une moule (comme pour génoise ) 

ou dans un plateau gastronome  
· couvrez le fond d`airelles rouges et puis le nappage au – dessus 
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Photo: Philip Gabrielsen 

Airelle rouge n`est pas souvent cultivée, mais est cueillie dans la nature. Les fruits 
( des baies fausses ) sont rouges et d`un goût acidulé et ils mûrissent en automne. 
Airelles rouges cueillies dans la nature sont des fruits très populaires au Nord de l` 
Europe , surtout en Norvège , en Finland , au Danemark, en Suède et dans la région 
Carélie de la Russie , où on les trouve dans la nature. Les fruits ont une bonne 
conservation s`ils sont gardés correctement. 

+ 

Airelle rouge est souvent bouillie et  additionnée d`édulcorant avant d`être 
utilisée  pour la confiture à airelle rouge, compote, jus ou sirop. Une alternative 
à la cuisson est airelle rouge remuée. Les airelles rouges sont remuées avec  
l`édulcorant sans être bouillies, mais la méthode réduit la conservation.  
Airelles rouges remuées peuvent être congelées. 
 
Airelle rouge est une garniture populaire à la viande de porc et au gibier à poils. 
En Norvège on sert souvent le renne avec airelle rouge. De plus airelle rouge est 
utilisée dans des entremets , comme Trollkrem (crème airelle rouge norvégienne) 
et airelle rouge au riz. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


