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Viltpaj

Pajdeg:

125 g smör

3 dl vetemjöl

1 msk vatten

Fyllning:

200 g färs av hjort eller älg

1 tsk paprikapulver

1 tsk salt

1 tsk curry

½  tsk svartpeppar

1 dl vatten

1  grönsaksbuljongtärning 

1 msk honung

2 tsk basilika

2 ägg

2 dl mjölk

1 dl riven goudaost (eller annan hårdost)

1 dl riven edamerost (eller annan hårdost)

Nyp ihop smör och mjöl. Blanda i vattnet och blanda till en jämn deg. Låt degen vila en stund i kylskåpet. Tryck ut degen i en pajform. Förgrädda pajskalet i 175 grader i mitten ugnen cirka 10 minuter. 

Bryn köttet och krydda med paprikapulver, salt, curry och svartpeppar. Häll vattnet över färsen och tillsätt buljongtärningen. Låt småkoka en stund och tillsätt därefter honung och basilika.

Vispa upp äggen med mjölken och häll sen äggstanningen över pajen. Strö över den rivna osten. Grädda pajen i 200 grader i mitten av ugnen 20-30 minuter.

Vintips (Jessica Piispanen)

Castillo de Molina Pinot Noir Reserva (455377, 11,99€) passar fint till andrätten. Vinet är medelfylligt, bärigt och friskt. Härlig färg och en aromatisk doft i glaset ger fin stämning vid höstbordet. Lämplig serveringstemperatur på det här vinet är cirka 15 grader. Ett mycket prisvärt vin.




Höstand (2 portioner)

1 ugnsfärdig and

1 äpple

1 rödlök

5 blad färsk basilika

vatten

1-2 msk olivolja

1 grönsaksbuljongtärning

1 tsk salt
1 tsk svartpeppar

2 tsk flytande honung

½ tsk paprikapulver

1 tsk torkad basilika

½ tsk curry

Lägg ugnen på 200 grader. Hacka lök och äpple. Blanda lök, äpple och basilikablad och fyll anden med blandningen. Lägg anden i en ugnsform och pensla den med olivolja. Häll vatten i botten på ugnsformen(ungefär 2 cm). Smula en buljongtärning i vattnet. Krydda anden och vattnet med peppar och salt. Blanda ner honung, paprikapulver, torkad basilika och curry i vattnet. Täck formen med aluminiumfolie och ställ in i ugnen cirka 1 timme och 10 minuter. Ta då bort aluminiumfolien och stek anden i cirka 10 minuter till. Ös under tiden anden med skyn några gånger. Häll av spadet och spara till såsen.


Sås:

1 dl matgrädde

1 msk vetemjöl

3-4 dl sky

1-2 tsk curry

Rör ut vetemjölet i grädden i en kastrull och tillsätt sky.  Koka upp och blanda i 1-2 tsk curry. Låt sjuda en stund till passlig konsistens.

Servera anden med ris, sås och en god sallad.

Vintips: (Jessica Piispanen)
Castillo de Molina Pinot Noir Reserva (455377, 11,99€) passar fint till andrätten. Vinet är medelfylligt, bärigt och friskt. Härlig färg och en aromatisk doft i glaset ger fin stämning vid höstbordet. Lämplig serveringstemperatur på det här vinet är cirka 15 grader. Ett mycket prisvärt vin.
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Böcker jag jobbat med:
· För att jag bryr mig, 

en bok skriven av författaren Anne Manner om 14 eldsjälar som berättar om sitt engagemang. Boken genomsyras av äkta omsorg om människor, djur och hela det jordklot vi alla delar. Den visar vad som händer när människan trotsar egoismen och den hårda världen, och istället bryr sig om andra.
Jag har fotograferat och gjort en del av bokens layout.

Boken kom ut under 2012.
· Åminnen, 

en bok som är det mest konkreta beviset för eftervärlden kring räddningskampanjen för Åminne Folkpark år 2012.
Jag har fotograferat en del av fotografierna i boken och till pärmen. Boken kom ut hösten 2012.

· Vardagslyx i Österbotten, en bok som jag och Jessica Piispanen gett ut tillsammans, där vi varvar österbottniska stämningsbilder med goda och lättlagade recept. Boken kom ut hösten 2012. Blev slutsåld inom tre månader, därför har vi valt att göra en uppföljning för våren 2014.

· Kärleksfulla matminnen, kom ut hösten 2013
Jag har fotograferat och layoutat boken.

” Tina Lindell författare till boken Kärleksfulla matminnen, föreläser och håller kurser om kost, och arbetar som kock. Författarens kommentar: Jag har länge lekt med tanken att göra en bok som tangerar vår Österbottniska matkultur förr och nu. Att ta tillvara möjligheten att lära sig från generation till generation är något vi borde ta tillvara här och nu så länge vi har varandra. Ta till exempel konsten att baka lika goda rågbröd som mormor, det handlar mycket om teknik och fingertoppskänsla som kanske är svåra att beskriva i ett recept. Ofta när man frågar de äldre om recept så svarar de att inte har jag något recept, de har det i huvudet. Det handlar mycket om Learning by dooing och därför vill jag lyfta fram betydelsen av att ta tillvara möjligheten att lära från personer som delat med sig av sina recept och omsorgsfullt valt rena produkter från närregionen.”
· Vardagslyx i Österbotten –Helgmys, salt och sött
Kommer ut eventuellt ännu 2013 eller under 2014. Blir lättlagade recept med vackra, stämningsfulla fotografier som sprider en positiv känsla.
---

Utöver böcker har jag även haft ett flertal olika utställningar runt om i Österbotten. Bland annat på galleri IBIS i Vasa, Loftet, Stundars etc.

Planerar för tillfället en fotoutställning för våren 2014 som skall hållas i Wolfsburg, Tyskland där temat kommer att vara Österbotten.
www.martinauthardtfoto.com






Hej Håkan,
Här kommer nu både text och fotografier....skicka mig gärna texten och upplägget före det går i tryck.
Och som sagt fritt fram för dig att välja de foton du tycker passar, men skickar dig flera så att du har att välja mellan.
Texten om böckerna har jag skrivit i "jag" form men det får du också ändra ifall du vill göra det.

Hoppas du får ihop en fin sida av det :) 
Har sett dina otroligt vackra foton och fina layout i tidskriften så roligt att få vara med och spännande att se vad du gör av det :)
Ha en fin dag!
Martina
ps. av viltpajen skickar jag olika bilder för det är samma paj men tagna vid olika tillfällen så du kan ju välja enligt egen smak ds.
