il .

Bidos er en samisk gryterett med reinsdyrkjett. Den blir brukt bade til hverdags og festdager
som barnedap, konfirmasjon og bryllup.

2 porsjoner

150-200 g renskaret
reinsdyrkjgtt (bog/stek)
I terninger

5dl vann

jevning av 1 dl vann
0g 2 ss hvetemel

4 poteter, i terninger
Y, kalrot, i terninger

2 gulrgtter, i terninger
1 lgk, grovhakket

1 kjettbuljongterning
Y krm pepper

Y ts salt
Litt sukkerkular
( kan slagyfes)
1. Skjer kjattet i terninger og ha det i en kjele. Nar kjgttet er brunet, tilsett meljevning.
2. Lag jevning ved a riste sammen vann og hvetemel. Hell pa vannet og jevningen og
kok opp under omraring.
3. LaKkjattet trekke like under kokepunktet i ca. ¥z time.
4. Skyll, rens og del opp poteter, gulrgtter, kalrot og lgk i terninger og ha det i kjelen med
kjottet.
5. Tilsett salt/kjgttbuljongterning og pepper og la alt trekke videre til kjgttet og
grgnnsakene er mgre, ca.20 minutter.
6. Smak eventuelt til med mer salt og peper. Bruk eventuelt litt sukkerliker for & fa

friskere farge pa sausen.



Samisk festh kake fra Troms)

Samisk festbrad lages til de store hgytidsdagene som barnedap, konfirmasjon og bryllup
sammen med gryteretten bidos.

4 smé brad

2 ss flytende margarin

Y2 pakke gjeer

Y dl sirup

1 dl melk, lunken

1% dl vann, lunkent

Y dl sammalt hvete, grov

ca. 6 dl hvetemel

| stekeovn: 220 C grader, pa nederste rille i ca. 10 minutter

1. Smuldre gjeeren i en bakebolle, tilsett litt av den lunkne melken og rar ut gjeeren.
Tilsett lunkent vann og flytende margarin og sirup.

2. Tilsett sammalt mel og hvetemel og elt deigen jevn og smidig. La deigen heve til
dobbelt starrelse.

3. Del deigen i fire deler, trill runde, sprekkfrie brad og legg dem pa bakepapir pa

bakeplate. Trykk bollene litt flate, 1-2 cm tykke.

Dekk med plast og la brgdene heve til dobbel starrelse.

Stek brgdene gyllenbrune og avkjel pa rist.

o~

Bz grot

5 dI blandet blaber saft (bruk 2 dl saft og 3 dl vann)
jevning av 2 ss potetmel+

% dl kaldt vann

2 ss bjernebeer (frossen)

Saft og bjernebaer blandes sammen og kokes opp. Smak om ngdvendig til med sukker.

Trekk kjelen til side, tilsett potetmelsjevning i en tynn strale mens du rgrer godt, spesielt i
bunnen.

Sett kjelen tilbake pa platen og la greten fa et oppkok.

Avkjal graten litt far den helles i serveringsbolle. Dryss litt sukker over grgten og avkjal den.
Server rgdgrat med melk eller vanilje saus.



Sirupkaker fra Troms




Rad bargret (av blabzer og bjgrneber)




