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Alistorik

1939 startade Verner Gronqvist den lanthandel som genom sina
isterband skulle komma att bli en lokal popularitet. Att isterbanden
blev s& uppskattade berodde troligtvis p& herr Grongvists férméga att
forena tradition, hantverksskicklighet och smélindsk idoghet.

Att receptet var ndgot han hemligholl var ddrmed inte svért att
forstd. I slutet av 1970-talet tog hans séner, Hans och Ingemar 6ver
lanthandeln och fortsatte sedermera med produktionen av de berémda
isterbanden.

Idag produceras Grongvists isterband under namnet Gullaskruvs
Delikatesser. Man anviinder samma traditionella metoder som tidigare
och receptet, det dr nigot man fortfarande talar tyst om. Nu har
Gullaskruvs Delikatesser valt att 1dta andra ta del av denna delikata
smakupplevelse.

De livsmedel vi producerar innehéller enbart svenskt kott med dess
olika krav pé kvalitet och miljotinkande vid tillverkningen.






Isterbandslida

4 isterband kala och skiir den ria potatisen i skivor.
8-10 potatisar Hacka loken och varva potatis och 16k
1 gul 16k i en smord ugnsfast form. Stro mjol mellan
2 msk vetemjol varven. Blanda mjolken med salt och vit-
5 dl mjolk peppar och hill den éver. Tick formen med
1,5 tsk salt folie och sitt in den i 225 graders ugnsviirme
1 krm vitpeppar ca 30 minuter. Avligsna folien och ligg pa
1 msk margarin isterbanden, som skarats litt. Gridda ytter-
eller smor ligare 20 minuter eller tills potatisen &r mjuk

och isterbanden ir brynta. Sedan ér det bara
att servera






@(Z%ZZ&&Z isterband med vdastuvad potatis

Ingredienser:
Réstuvade potatis

3 potatisar

Y4 gul 1ok

1 msk margarin

2 krm salt

0,5 krm svartpeppar
1,5-2 dl mjolk

1 msk hackad dill

Till isterbanden
behovs det hiir:
0,5 isterband/person
1-2 rédbetor

1-2 msk boston-
gurka

kala och tirna potatisen, hacka loken,
smilt margrain i en teflonkastrull, till-
sitt 1ok o potatis och fris det i ndgra minu-
ter, krydda och tillsitt mjolken. Lat alltsam-
mans koka svagt utan lock. Rér om d& och
d4, hall i mer mjolk om stuvningen blir for

tjock. Smaksitt med hackad dill.

Gor sa hir:

Snitta isterbanden och ldgg dem i en smord
form, hacka 16k o rodbeta och blanda det
med gurkan, ligg blandningen i isterban-
den, still formen i ugnen ca 15 minuter i

225 grader






sterband med kaprisstuvade rotfirukter

4 pers: E § tek de tirnade rotfrukterna
240 g potatis i tirningar i smor ca 5 min. Hill pa
240 g mordétter i tirningar gridden och l&t koka ihop till
200 g rotselleri i tirningar kramig konsistens. Blanda i
160 g palsternacka i tirningar kapris och smaka av med salt
smor och peppar. Snitta skinnet pa
4 cl matlagningsgridde isterbanden och stek dem sakta
4 cl kapris 10-12 minuter. Servera med rot-
salt och peppar fruktsstuvningen. Stro over lite
hackad persilja hackad persilja.

4 isterband






@éppelﬁyll&ﬂ isterband

4 pers:

4 isterband, ca 500 g
2 syrliga dpplen

ca 10 cm purjolok
hackad persilja

Servering:

Klyftad kokt potatis, inlagda
rodbetor

Koplettera girna med:
Rarivna morotter, frukt till
efterritt

E § 4tt ugnen pa 250 gr. Skala

och klyfta potatisen, den
kokar firdig pd 10-12 minuter.
Skir djupa lingsgiende skéror i
isterbanden, ligg dem i en ugns-
siker form. Skir oskalade dpp-
len i smi tirningar, finstrimla
purjoloken. Fordela purjoloken
i skdrorna och stro pa dppeltir-
ningarna. Sitt in mitt i ugnen
ca 10 minuter. Stro dver hackad
persilja.
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4 pers: kala och tidrna potatisen.
4 kokta potatisar Dra skinnet av isterbanden
2-3 isterband och dela i bitar. Fris i panna.
4 sgg Blanda ner potatistirningarna.

Vispa ihop #gg och vatten, kor-
4 msk vatten vel, salt och svartpeppar. Hill
1 tsk korvel smeten Over friset och gridda
Y3 tsk salt pa svag virme. Ror lite forsiktigt
1 krm svartpeppar s att omelettsmeten stelnar. Stro
hackad persilja over hackad persilja. Servera

direkt ur pannan. Omeletten
kan ocksd griddas i formar i
mikrovagsugnen full effekt (max
800w) i ca 10 minuter






SSmdliindsk makaronilida

4 dl makaroner

1 gul lok

1 msk olja

2 isterband

3 msk chilisés eller ketchup
1 krm svartpeppar

V5-1 dl vatten

Aggstanning:

2 dgg

3 dl mjslk

1 tsk fransk senap
1 dl riven ost

att ugnen pa 200 grader. Koka

makaronerna i saltat vatten enligt
forp. Hall av vattnet och ligg makaro-
nerna i en litt smord ugnsform. Skala,
hacka och fris loken i oljan i en stek-
panna. Dra av skinnet pi isterbanden
och mosa dem med en gaffel tills de fir
en grynig konsistens. Blanda ner dem i
lokfriaset. Bryn nigra minuter och till-
sitt chilis&s och peppar. Rér om. Spid
med vatten och 14t puttra nigra minu-
ter. Smaka av. Fordela friset ver ma-
karonerna. Vispa samman #dgg, mjolk
och fransk senap. Hill dggstanningen
i formen. Stro dver riven ost. Gridda
1&dan i ugnen 40 min, eller tills den
stelnat och fatt firg.
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