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Ett annat intresse ar vin och champagne.
Njuter i fulla dra av att aka genom franska landsbygden
och se vinrankorna sta i spikraka rader och besoka de

fantastiska vingardarna.




Det blev sommar aveni ar!

Vi det har laget sa vet ni sakert att jag alskar Medis
(Medelhavet)och landerna runt, framfor allt
Frankrike och Italien. Pa narmare hall sa ligger
Danmark bra till.

Att laga och ata mat ar ett stort intresse och vi testar garna nya, udda och
krangliga recept, med inspiration fran Medis!

Hoppas Ni far lite inspiration och en trevlig lasning.

VALKOMNA TILL OSS | HOST!
Pa tryckeriet har vi hogtryck hela aret!

Sommarsolen gar ner i Skagerrak, Tvestad strand pa Jylland.




Basta semesterstillet - Villeneuve-Loubet!

Sommar som vinter, bara skillnad pa temperaturen. Ljuset finns dven pa vintern och Medis!

Villeneuve-Loubet ligger 240 mil fran Stockholm. Om man flyer sa ar det till Nice. Vi aker bil, brukar

dela 240 mil pa 3 eller 4 dagar for att uppleva Europa pa vagen. Det finns sa manga olika vagar att vilja ner
dit och hem igen. Rakt ner via Munchen, Osterike och Italien, antingen genom bergen ner eller kusten fran
Genova eller Tyskland, Paris och Lyon. Atlantkusten dr ocksa mycket fin och kéra via Amsterdamm och Brys-
sel sedan snedda 6ver Frankrike vid Bordeaux. Det finns sa mycket att uppleva och se, mitt basta rad ar ta av
fran motorvagen och kor smavagar, det dyker allt upp natt intressant och dessutom ar det otroligt vackert.

Villeneuve-Loubet ar en ort som ligger strax vaster om Nice. Vid kusten ligger det spektakuldra Marina Baie
des Anges som blivit ett landmarke for hela Rivieran. Nagra minuter inat landet ligger en liten, pittoresk by
med ett vackert medeltida slott. En lugn atmosfar, ett stort utbud av aktiviteter och narhet till Rivierans
huvudorter, Cannes och Nice, ar vad Villeneuve-Loubet har att erbjuda.

Alldeles innanfor kusten ligger sjalva byn Villeneuve-Loubet. Byn kan inte jamféras med bergsbyarna Eze

och St Paul de Vence men ar danda mycket gemytlig, tva utflyksmal virda att bes6ka. Ovanfor byn stoltserar
diremot ett medeltida slott som verkligen ar vart ett besok. | denna by foddes en av Frankrikes mest kanda
personer - namligen miasterkocken Auguste Escoffier. Det ar inte sa underligt att han kallades for “kockarnas
kung och kungarnas kock’ eftersom han arbetade pa bade Grand Hotel i Monaco, Ritz i Paris och Savoy och
Carlton i London. Till hans dra har man upprittat det kulinariska museet Fondation Escoffier i hans tidigare
barndomshem.

Den s6dra delen av Villeneuve-Loubet, som stracker sig langs Medelhavets kust, dr ett modernt samhille.
Likt en slingrande pyramid reser sig hamn- och ligenhetskomplexet Marina Baie des Anges upp fran
Medelhavets kust. Anlaggningen, som ar 70 meter hog och inhyser | 600 lagenheter, byggdes pa 1960-talet
och ar idag ett symbol for Rivieran och inte minst Villeneuve-Loubet!

Nere vid havet ligger aven Marineland som ar en av Europas storsta marina néjesparker. Har kan du se
bade delfiner, hajar och valar!

Villeneuve-Loubet har dessutom en fyra kilometer lang strand.Det finns ett lagom utbud av

restauranger och barer.

En mil vaster ut ligger Antibes, en mysig stad och i Gamla Antibes finns den
avfursteitten Grimaldi pa 1500-talet uppforda borgen Chateau Grimaldi,
som numera inrymmer Musée Picasso, en plats som rekommenderas att besokas.

Jag brukar borja
mina dagar med
en PW langs
strandpromenaden
tillgrannstaden
Cagnes-sur-Mer,

5 km fram och
tillbaka. En av de
vackraste
soluppgangarna!

Just love it!




Les escargots a la provencale

Lyxig och supergod aptitretare! Kokta sniglar finnas att kopa pa burk med tillhérande tviattade och torkade
skal. Servera den klassiska forratten med en baguette.

Till 4 pers:

24 kokta vinbdrssniglar (finns  Borja med att sitta ugnen pa 225 grader.Rér ihop smor, vitlok,

att kopa pa burk) hackad persilja, salt och vitpeppar.

24 snigelskal Lagg lite smor i snigelskalen, tryck in en snigel i varje skal och tack
sedan igen halet med smor. Lagg sniglarna i fyra snigelformar.

Vitlékssmor Gratinera i ugnen i 5-10 minuter. Servera med baguette.

150 g smor, mjukt
5-6 vitloksklyftor, finhackade
| dl hackad persilja
Salt o peppar

| baguette

Félicitations aux huitres

Med chilipasta i sasen far dessa ostron en harlig hetta.
Gratinera dem i ugnen eller med gasbrannare och
servera genast.

Till 4 pers:

8 ostron Oppna ostronen och lossa fran muskeln. Hall av vitskan och ligg

| dl grovt salt tillbaka ostronet i den djupa skalhalvan. Hill grovt salt pa en plat

| msk hackad schalottenlok och lagg ostronen stadigt pa platen. Sautera scharlottenléken i smor.
I-2 tsk Svenskt Smor Hall pa gradde och koka ihop nagra minuter. Ta fran virmen och lat

| dl vispgradde svalna. Tillsatt 4ggula och sambal oelek, smaka av med citronsaft och
| dggula salt. Fordela sasen pa ostronen. Gratinera i ugn pa 275° i ca 3 min.

| tsk sambal oelek Servera genast. Ar du ostronilskare servera da girna nagra raa med
| tsk citronsaft vinagrett till.

salt och peppar




Kraftor i massor!

Antligen augusti och krift tider.
Vasterbottenpaj ar ett klassiskt
tillbehor,- men prova nagot nytt.

Pizza fran grunden

Pizzabotten:

50 g jast

2 tsk flingsalt

3 msk olivolja

3 dl vatten, 37°

7-8 dl vetemjol special

Tomatsas

| liter passerade tomater pa
flaska

2 vitloksklyftor, skalade

| knippe basilika

1/2 dl olivolja

salt och peppar

Pizza bianco med taleggio
och tryffelhonung

4-5 fasta potatisar

3 dl créme fraiche

2 dI finriven parmesan
2 msk olivolja

150 g taleggio

salt och svartpeppar
nagra kvistar timjan
I-2 msk tryffelhonung

Kantarellpizza

5-6 dI farska kantareller
2 dl créme fraiche

| st vitloksklyfta

| st rodlok

2 dl riven stark ost

| st mozzarella

| st citron

Ev. bladpersilja

Ror ut jasten i det fingervarma vattnet.

Hall i salt och olja och tillsitt mjolet, lite i taget, degen ska bli ganska
fast och elastisk. Om det blir mjol 6ver, spara det till utbaket. Lat degen
jasa i en bunke under bakduk i cirka 30 minuter.

Dela degen i bitar och kavla ut till 6nskad form.

Koka upp passerade tomater, hela vitloksklyftor
och olivolja. Sink varmen, smaka av med salt och
peppar, tillsatt hela knippet basilika och lat sasen
sjuda i cirka 20-30 minuter. Ta av fran varmen
och sila bort vitloken och basilikan.

Lat svalna innan anvandning.

Satt ugnen pa 200°. Gor pizzadegen enligt receptet.

Tvatta potatisarna, skar dem mycket tunt, garna pa en mandolin, och
lagg dem i kallt vatten i nagra minuter. Blanda riven parmesan med
creme fraiche och smaka av med salt och peppar. Hill av potatisvattnet
och blanda skivorna med en skvitt olivolja. Krydda med salt och peppar.

Kavla ut fyra runda sma pizzor med ca |15 cm i diameter.

Skar taleggion i tunna skivor. Bred pizzorna med parmesankriamen, ligg
pa taleggio, toppa med potatis och pensla med olivolja.

Baka i ugnen i ca 10 minuter, till potatisen ar krispig och botten genom-
bakad. Ringla 6ver honung och stré 6éver blad av timjan.

Lagg kantarellerna i en stekpanna och stek dom med ca | msk smér,
salta och peppra lite. Blanda creme fraiche med en pressad vitloksklyfta
och smeta pa bottnarna. Str6 pa riven ost och fordela mozzarellan.
Salta och peppra. Skar roédloken i skivor och férdela den och
kantarellerna pa bottnarna.

Gradda pizzorna en i taget i ca 10 minuter tills dom fatt en gyllene farg.
Ta ut pizzorna och toppa med persilja och nagra droppar pressad citron.



Mer pizza topping ...

Paron- och gorgonzola
pizza med valnotter

2 fasta paron

300 g gorgonzola
200 g valnotter

2 msk olivolja

| ask ruccola

Tryffelpizza bianco

| burk svampcreme med
tryffel, Zeta

| dl créme fraiche

| dl riven stark ost

100 g skogschampinjoner
6 krondrtskockshjartan,
marinerade

125 g mozzarellaost

6 salviablad

2018 Pierre Chavin Sauvignon Blanc
Cotes de Gascogne, Frankrike
Nr 2297, 75 kronor

Latt och friskt sommarvin. Nagot
aromatiska toner och klart
aptitretande med god,

frisk syrlighet.

Dela degen i tva bitar, och kavla ut pizzorna pa mjolat bakbord till

ca /2 cm tjocklek. Lagg dem pa bakplatspapper och férdela fyllningen
over. Ringla 6ver olivoljan. Dra 6ver pizzorna pa den varma platen och
griadda i ugnen ca 10-15 minuter tills de fatt en fin farg.

Skar upp i bitar och garnera med ruccolablad.

R6r samman svampcréme med créme fraiche. Bred ut krimen pa
pizzabottnen och stré 6ver den rivna osten. Ansa och hyvla eller skiva
champinjonerna tunt. Lat kronirtskockshjirtana rinna av. Lagg svamp
och kronirtskockor pa pizzan. Riv eller skiva mozzarellaosten och
fordela den pa pizzan. Lagg pa salviabladen och ringla 6ver olja.
Gradda pizzan mitt i ugnen ca 10-15 min. Mal éver peppar och
garnera med artskott.

2018 Muscadet Sévre et Maine
sur lie, Frankrike.
Nr 2275, 85 kronor

Superfriascht med spanst i litt, ren,
frisk stil. Laskande toner av citrus
och applen. Till skaldjursfrossa.




Ravioli - fyllda kuddar.

Gor din egna hemlagade ravioli fran grunden! Servera med lite
olivolja ringlad 6ver, nymald svartpeppar, farsk basilika samt

riven farsk parmesan.

Hemlagad ravioli med koéttfyllning.

Du behover:

Pastadeg:

2,5 dl vetemjol

2,5 dl durumvetemjol
| krm salt

3 agg, medelstora

2 msk olivolja

0,5 msk vatten

Fyllning:

1/2 gul I6k

2 vitloksklyftor

50 g parmaskinka, tunt skivad
I msk olivolja

1/2 citron, rivet skal

| krm svartpeppar

| krm rosmarin, torkad

| krm timjan, torkad

200 g kalvfars

I msk tomatpuré

1,5 msk kalvfond

| dl torrt vitt vin

2 dl parmesanost, riven, farsk
2 msk brdd, rivet, vitt

Ravioli med svamp
Du behover:

Pastadeg.

Fyllning:

30 g torkad karljohanssvamp
eller 250 g farsk

200 g skogschampinjoner

2 schalottenlokar

| vitloksklyfta

I msk smor

1/2 tsk salt

200 g ricottaost

1/2 dl riven parmesanost

| uppvispat agg till utbakning

Brynt smor med salvia:
100 g smor
Ca 10 salviablad

Tillbehor:

80 g tunt skivad pancetta
150 g haricots verts
finriven parmesanost

Blanda bada mjolsorterna samt salt pa bakbord eller i bunke. G6r en
grop i mitten och hall ner dgg och olja. Arbeta med handerna ihop en
smidig deg. Tillsitt eventuellt vatten sa att degen blir mjuk men inte
klibbig. Lagg den i en plastpase och lat den vila minst | timme i kyl.

Finhacka 16k och vitlok. Skar parmaskinkan i smabitar. Hetta upp olja i
en stekpanna och fras 16k, vitlok och skinka tillsammans med rivet
citronskal, peppar, rosmarin och timjan ca | minut. Blanda ner farsen
och se till att den blir finfordelad. Stek ca | minut. R6r ner tomatpuré,
kalvfond och vitt vin och lat alltsammans puttra i ca 10 minuter eller
tills det mesta av vatskan kokat bort. Blanda ner riven parmesan och
rivet bréd och lat blandningen kallna.

Ta en del av degen och kavla ut den pa ett latt mjolat bakbord. Vand den
flera ganger och kavla sa att du vet att den gar att lossa fran bakbordet.
Fortsatt kavla sa att den blir I16vtunn. Har du pastamaskin anvind den.
Klicka ut farsfyllning med minst 2 cm mellanrum pa halva ytan av den
utkavlade degen. Pensla med vatten mellan farsen och vik 6ver den an-
dra halvan av degen. Tryck till mellan fyllningarna. Sporra ut de farsfyllda
kuddarna och sara forsiktigt pa dem. Tryck lite latt runt kanterna sa att
degen faster. Lagg dem bredvid varandra pa ett latt mjolat underlag.
Kavla ut resten av degen och gor pa samma sitt. Koka raviolin i rikligt
med lattsaltat vatten ca 3 minuter.

Servera dem med lite olivolja ringlad 6ver, nymald svartpeppar, farsk
basilika, farsk rosmarin samt riven farsk parmesan.

Lagg torkad karljohanssvamp i bl6t i kallt vatten ca 30 min tills den
mjuknat. Finhacka karljohanssvamp och champinjoner. Skala och
finhacka 16k och vitlok. Fras svamp, 16k och vitlok i smoér ca 10 min.
Stro pa salt. Blanda ricotta med parmesanost och peppar. Blanda ner
svamp och l6kfras.

Dela degen i fyra delar. Kavla ut en del i taget, for hand eller i pastama-
skin, till en ca | mm tjock och ca 10 cm bred remsa. Férdela fem
matskedsstora kulormedfyllninglingsdenena halvan av remsan.

Pensla med dagg runt om. Vik 6ver andra halvan.

Skar ut ravioli med en sporre eller pizzaskirare. Var noga med att
pressa ut ev luft nar raviolin tillsluts. Se till att kanterna ar vdl samman-
fogade. Stro polenta pa en bricka for att inte pastan ska klibba fast. Lat
den sta luftigt i rumstemperatur. | kylskap blir degen klibbig. Tack i sa
fall med hushallspapper som suger upp fukten.

Smor: Smalt smoret och lat det sta kvar pa medelvarme tills det blivit
ljusbrunt. Lagg i salviabladen.

Bryn pancettan knaprig i en stekpanna. Forvall bonorna 4 min i lattsal-
tat vatten. Skolj dem i kallt vatten och varmhall dem med pancettan i
stekpannan.



Pastalandet Italien, Sicilien har nog den godaste!

Det gar att bila till Sicilien, en fantastisk vacker 6. Fran Stockholm dr det 355 mil till Agrigento

pa 6ns sodra sida. En minnesvird resa som vi sjalv gjorde sommaren 2010. Bade Italien och Sicilien

ar helt fantastiskt, underbartgod mat, gott vin, mycket att upplev och massor av trevliga italienare,

inte minst polisen och polisens(typ) brorskusinsman som fixade ett nytt dack till oss da vi fatt punktering

pa motorvagen.
Cannoli ' '

Cannoli ar klassiska sicilianska bakverk i form av ror fylida
med en s6t och smakrik ricottablandning.

Till 20 st:

7 dl vetemjol (420 g)
2 msk strosocker

| tsk kanel .
| tsk kakao Nyp ihop alla torra ingredienser med smoret sa det fordelas jamnt och

112 tsk salt f%r en sandlikna.nde I'<onsi'ster.|s. Tilléi"gg vanilje).(t.rakt, vinager, )/in, 'aigg"ocl'!
aggula. Knada ihop i 5 min till en slat och smidig deg. Plasta in och lagg i
kylen i | timme. Kavla ut degen pa mjolad bank till ca 2-3 mm tjocklek.
Stansa ut rundlar pa 10 cm i diameter. Lagg ett cannolir6ér pa varje
degbit och pensla ena kanten med aggvita. Rulla ihop sa degen gar

75 g rumstempererat smor
I msk Vitvinsvinager
I dl Marsalavin

23

I 5§§ula omlott med den penslade delen underst som ett lim. Varm upp | liter
rapsolja till 180 grader. Anvind termometer. Ligg ner nagra ror i taget

Fyllning och fritera i 1-2 min tills rullarna fatt fairg och ytan far sma bubblor.

Tag upp roren forsiktigt med en tang och liagg pa galler for att svalna och

500 g Ricotta lossa cannolin fran rullen.

2 dl florsocker Vispa ricottan smidig och klumpfri och roér ihop med florsocker och
| tsk vaniljextrakt vaniljextrakt. Tillsatt pistagenétterna och chokladen. Fyll en spritspase
I dl pistagenotter finhackade och spritsa cannolin fran bada andarna sa den fylls helt.
150 g mork choklad grovhackad Pudra florsocker 6ver innan servering.

Fritering av cannoliréren
I 1 Rapsolja

Capo de
Orlando -
M

®5an Marco d Alunzio - S
e Capg Taormirlags
Castellammare ' i
del Golfo. Eing; 3330, md@ Gjardini N
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Vinlandet Frankrike!

Frankrike ar utan tvivel varldens viktigaste vinland trots att Italien da och da producerar mer vin.
| Frankrike gors namligen nagra av virldens mest beréomda mousserande, torra vita och roda samt
sota vita. Inget annat land kan idag na upp till den franska bredden pa toppniva.

Det finns vingardar stora som sma over allt, dom storre har guided turer runt vinproduktionen
men nastan alla siljer sitt vin och har provsmakning. Ar man intresserad sa ar det ett trevligt ndje.

Frankrike ar ett stort land med totalt 552 000 kvadratkilometer. Ser man pa en vinkarta 6ver
Frankrike syns tydligt att det egentligen ar en relativt liten areal som utgors av vinregioner.
De ar dock vil spridda 6ver landet och har vildigt olika forutsattningar.

Klimat och jordman varierar kraftigt fran region till region och aven inom de olika regionerna.
Dessa skillnader har ocksa lett till att de druvsorter som anvands och de vinstilar som
produceras skiljer sig mellan de olika regionerna.

Nagra av regionerna:

Alsace (15 600 ha) ar en relativt liten vinregion i nordostra Frankrike. Det ar i forst hand
en vitvinsregion med grona druvsorter sasom riesling, pinot blanc, gewurztraminer,
pinot gris, sylvaner, muscat samt den bla pinot noir.

Bordeaux (110 200 ha) ligger i sydvastra Frankrike och ar en av varlden tva mest kianda
vinregioner. Det dr en utpréglad rodvinsregion med 86 % rott, 7 % vitt och 7 % rosé.
Merlotdruvan ar den mest odlade efter den kommer cabernet sauvignon, cabernet franc,
semillon, sauvignon blanc, muscadelle samt mindre arealer av andra druvsorter.

| regionen ligger dven distriktet Sauternes som ar kant for sina sota, ddelrotade viner.

Bourgogne exkl Beaujolais (28 900 ha) ligger i 6stra Frankrike, inte nordéstra som manga
tror. De dominerande druvsorterna i regionen ar chardonnay och pinot noir. Dessutom
finns mindre arealer gamay, aligoté och sauvignon blanc. Distrikt fran norr till soder ar
Chablis, Cote de Nuits, Cote de Beaune, Céte Chalonnaise och Maconnais. | den norra
delen av regionen gors nagra av varldens mest prestigefulla réda viner av druvsorten
pinot noir och vita viner pa chardonnay.

Champagne (34 200 ha) ligger i nordostra Frankrike och ar en av varlden tva mest kianda
vinregioner, omradet produktion ar mousserande vin, kint som champagne. Utmarkande
for vinet champagne ar mycket hog syra. Det dr balansen mellan syra och s6tma som i
forsta hand avgor stilen. Druvorna som odlas ar pinot noir, pinot meunier och chardonnay.

Languedoc (33 200 ha) ligger i s6dra Frankrike. | dag efterfragas enklare viner allt mindre,
vilket tvingat Languedoc att stdlla om produktionen till viner av hogre kvalitet. Denna
forandring har lett till en halvering av regionens produktionsvolym.

Loire (47 200 ha) ligger i vastra Frankrike. Ser man till hela regionen produceras 45 % vitt,
23 % rott, 21 % rosé och |1 % mousserande. De viktigaste druvsorterna ar cabernet franc,
chenin blanc, gamay, grolleau, melon de Bourgogne och sauvignon blanc.

Rhéne (70 800 ha) ligger i sydostra Frankrike. Det ar en utpraglad rodvinsregion med
80 % rott, 14 % rosé och 6 % vitt. Totalt finns 27 olika druvsorter. Viktiga druvsorter ar
de bla grenache, mourvédre och syrah samt de gréna marsanne och viognier.

Vinerna ar ofta blandviner med flera olika druvsorter.




wine
Growing
Regions of
TFrance
Champagne

Loire Valley
Burgundy

Reisling
Gewurztraminer:

Cote de I Cote de Nuit

Chardonnay :
Pinot Noir . Provence

Sur Saone i g
Cabernet 5 Beaujolais

Sauvignon, . proUsSSanne
Chedonrio) T ol Rhone Valley
' : Languedoc-

Roussillonon

. Bergerac / Cahors

Cabernet Franc Villefranche
Sur Saone

Syrah
Viognier
Grenache

Marsanne
Roussanne

Cahors Picpoul de
(Malbec) i

Personliga favorit omraden ar Beaujolais, Burgundy och Champagne. S6der om Macon i Beaujolais
distriktet ligger Georges Duboeuf, kungen av Beaujolais. Troligen hade inte 70- och 80-talssuccén
”’Beajuolais Noveau” kunnat hinda utan Dubouefs idoga arbete med att géra Beaujolais till ett
varldskant ursprung. 1964 startar han ett syndikat med 45 vinodlare. 50 ar senare exporteras
Georges viner till 120 lander och blir en av landets mest framgangsrika vinproducenter. Duboeufs
styrka ligger i deras svarslagna erfarenhet med att locka fram det basta av Beaujolais i alla prisnivaer
och kvalitetsklasser.

Besdker man Champagne med huvudorterna Reims och Epernay och alla kiinda och okinda
champagnehus kan man inte bli annat an bubbligt glad och faschinerad av de intressanta, vackera
vinrankor sa langt 6gat kan na.

Georges Duboeuf Morgon
2017, nr 5106, 95 kronor
Georges Duboeuf
Frankrike, Beaujolais

Georges Duboeuf Beaujolais Villages
2017, nr 5003, 75 kronor

Georges Duboeuf

Frankrike, Beaujolais

Latt och friskt sommarvin, ungt och
friskt i stilen men med tydliga toner
av roda bar, hallon och jordgubbar.
Hog syra.

Vinet har pa en doft av roda bar och
mycket frukt foljt av en frisk smak av
hallon och kérsbar och
vilbalanserad syra.




Baka ditt eget nyttigare brod!

Glutenfritt froknacke

Du behover:

I dl majsmjol

3/4 dl pumpakarnor

| dl solroskirnor

| dl sesamfro

2 msk krossade chiafron
1/2 dl hela linfro

1/2 dl rapsolja

2 dl vatten, kokande
Salt efter smak

ﬁ@ﬁu&ﬁm“(; ?‘:"“ — |
A il | ; | ]
Borja med att sitta ugnen pa 150 grader och | ,tfir__:” : i
dgg ut ett bakplatspapper pa en plat. el o | L
Blanda samman alla torra ingredienser i en skal. [T “Hbs =
Koka upp vatten och hill 6ver fréblandningen. F“p .

Tillsatt oljan samtidigt. Lat frosmeten svalla 15 min

Hall ut smeten pa platen och tryck (kavla) ut tunt. Om man lagger ett
smorpapper ovanpa gar det latt att fa ut den och da blir den blir tunn
och fin.

Stall in platen i ugnen i ca 50 min. Knackebrod skall ’torka”. Pa sa vis
blir det knaprigt och harligt.

Blir ytan for brun, sink varmen. Men lite gyllene vill vi ha!

Nar tiden gatt. Ta | bort froknacket fran bakplatspappret och lat ’torka”
vidare pa galler, i ugnen i 20-30 min till. Knack froknacket i 6nskat stora
bitar och njut med en klick smor och en nypa flingsalt.

Frukostbrod, lattbakat! Gor fler och frys.

Du behover:

I dl valnotter

| dl linfron

| dl solrosfron

| dl pumpakarnor

I dl mérk sirap

| dl valnotter

5 dl kesella eller filmjolk
(blanda ut kesellan med 1/2 dI
vatten om det blir for trogfly-
tande)

I 1/2 tsk bakpulver

I 1/2 tsk bikarbonat

| tsk havssalt

3 dl fiberberikade havregryn
3 dl mjol

2,5 dl grovt ragmjol

Satt ugnen pa 200 grader. Ror ihop allt till en jamn smet. Hall smeten i
en bakplatskladd sockerkaksform (eller annan form) och stré over
valfria fron. Gradda i mitten av ugnen i ca 45 minuter. Klart!

Tre enkla baguetter!

Grundrecept 3 st: [ -
50 g jast

5 dl vatten, 37°
I msk olivolja
2 tsk salt

I3 dl vetemjol

Ror ut jasten i lite av vattnet. Tillsatt resten av
vattnet, olja och salt. Arbeta in ca |3 dl av mjolet
till en smidig deg. Lat jasa under bakduk | timme.
Satt ugnen pa 225°. Hall upp degen pa ett mjolat
bakbord och dela den i 3 delar. Forma till langder,
vrid dem och lagg dem pa en bakplat med
bakplatspapper. Lat jasa ca 20 minuter under
bakduk. Gradda mitt i ugnen ca 25 minuter.

Lat svalna pa galler.

Toppa med
vallmofron

eller andra fron!
Pensla med agg
forst.



Focaccia med mozzarella och oliver

Grundrecept: Borja med ugnen, sitt pa 225 grader.

8 dl vetemjol Smula jasten i en bunke och rér ut det med fingervarmt vatten, honung,
25 g farsk jast olivolja och flingsalt. Tillsitt sedan lite vetemjol i taget och sitt pa

3 dl vatten bakmaskinen. Lat maskinen g i cirka 7 minuter. Lat sedan degen jisa i
1/2 dl olivolja ungefir en timma eller tills degen har jast till dubbel storlek.

2,5 msk honung Lagg degen pa en mjolad bank och dela i hur manga focaccia du vill gora,
2 tsk flingsalt jag gjorde tva stora. Knada sedan och platta ut pa en oljad plat och lat

jasa till ungefar dubbelstorlek igen.

Gor sedan sma hal med hjilp av fingrarna och stoppa i smulad mozzarel-
la, oliver och hackad timjan i halen. Stré 6ver strimlad schalottenlok.
Stro till sist 6ver ganska mycket havssalt och ringla 6ver rikligt med oliv-
olja. Satt in bréden i mitten av ugnen i cirka 8-12 minuter.
smaksattningen kan varieras efter vad du gillar bast.

Smaksittning:

2 st schalottenlok
2 st mozzarella
30 st svarta oliver
| ndve timjan
Havssalt

Olivolja

Eller

200 g fetaost
100 g korsbarstomater
| rédlok
rosmarin

1/2 dl olivolja
flingsalt

Eller natt annat
gott!

Flatbreads med taleggio, fikon och
pistaschnotter pa grillen!

Till 4 brod: Smula jasten i en bunke. Virm vattnet till 37°. Hall vattnet 6ver jasten

8 g jast och ror tills den l6sts upp. Tillsatt olja, 6rtkryddor, honung, salt och

1,5 dl vatten mjol, spara lite mjol till utbakningen. Arbeta till en smidig deg. Lat degen
| msk rapsolja jasa overtackt ca | timme.

I msk timjan, hackad

I msk rosmarin, hackad
| tsk honung

salt

4 dl vetemjol

Topping: Skar osten i skivor och fikonen i fyra klyftor vardera.

Ta upp degen pa mjolad arbetsbank och dela den i fyra bitar. Kavla ut
varje bit till en avlang platta, ca 10 x 25 cm. Lagg pa ost och fikon, stro
over notter. Lagg broden pa ett bakplatspapper. Se till att grillen haller
Topping: 225-250° och liagg i en baksten. Ligg tva brod i taget pa grillplaten och
200 g taleggioost lagg den pa den varma bakstenen. Gradda bréden ca |5 min. Skar upp
4 fikon dem i sneda bitar och servera.

0,5 dl pistaschnétter,
grovhackade



Bubbel och parfait till avslutning

Svartvinbarsparfait

Du behover for 6 pers: Borja med att mixa och passera baren genom en sil. Mat till | dl puré.

3 dl svarta vinbir Lagg gelatinbladet i kallt vatten ca 5 min. Blanda purén med honungen.

| gelatinblad Vispa aggulorna med sockret i en kastrull 6ver medelvarme till en kram.
0,5 dl honung Tillsatt barpurén. Ta upp gelatinbladet. Blanda ner gelatinbladet i bark-
2 iggulor ramen, varm pa lag virme under omrorning tills det smilter. Lat svalna.
I dI strésocker Vispa gradden med vaniljpulvret och blanda forsiktigt ner barkramen.

3 dl vispgridde Hall upp i portionsformar eller glas. Frys ca 4 timmar. Tina 20 min innan
2 krm vaniljpulver den serveras med maranger och bar. Garnera girna med blad.
Hjortronparfait

Du behéver for 6 per: Koka hjortronen i en kastrull 2-3 min. Passera dem genom en finmaskig

sil och pressa med en sked sa att det nastan bara blir karnor kvar i silen.

250 g hjort
g hjortron Still purén att svalna.

TSaOgiv;t:gsocker, (drygt 1% dI) Vispa dggvitorna pa lag hastighet tillsammans med cirka 1/4 av sockret.
2 dl vispgridde Efter nagra minuter kan visphastigheten 6kas och resten av sockret

I msk lakka likér tillsattas lite i taget. Vispa till ett hart och blankt skum.

mérk choklad Vispa gradden. Blanda forsiktigt ner purén i aggvitevispet och blanda

darefter ner den vispade gradden. Ror ner likor.

Hall upp parfaitsmeten i en form som rymmer minst | 1/2 liter.
Tack med plastfilm och still i frysen minst 6 timmar.

Ta fram parfaiten 30 min fore servering. Stjalp upp den och servera
med lite extra varma hjortron och riven mork choklad.

André Legrand Brut (nr 77841),
189 kr.

En god och krispigt champagne.

GNE

ANPAG
ANDRE LEGRAND |
BRUT |

Taittinger Nocturne (nr 7597),
449 kr.

La Marca Prosecco Blue Label
(nr 77313), 99 kr.

Sotaktig med inslag av choklad och

Vinet dr dopt efter hjartat av Prose- e
relativt lang eftersmak.

ccoregionen, La Marca Trevigiana i
norra ltalien. Friskt bubbligt.

. TAITTINGER.




Eller ost ...

Alltid ett sakert kort, 2-3 ostar med lite goda tillbeh6r som kex, marmelad och nagon frukt.

Parmesankakor med rosmarin

Du behover for 20 st:

160 g smor

160 g vetemjol

75 g riven parmesanost
salt och peppar

| kvist farsk rosmarin

Satt ugnen pa 180°. Blanda smor, vetemjol och riven parmesan med salt
och peppar. Klipp farsk rosmarin i sma bitar och blanda i degen. Forma
degen till sma kakor och ligg pa bakplatspapper. Baka dem i mitten av
ugnen i cirka 15-20 min tills de har fatt en latt gyllenbrun yta i ytter-
kanten. Lat svalana och lagg pa ostbrickan eller gott till drinken.

Eller en kaka till kaffet ...

Forsvinnande goda smakakor.

Brysselkex

Du behover for 60 st:

200 g smor

1/2 dl socker

4 1/2 dl vetemjol

4 msk vaniljsocker
socker, (garna firgat)
ev | aggvita

Satt ugnen pa 175°. Lagg smor, socker, vetemjol och vaniljsocker i
matberedaren och blanda till en jamn deg. Om degen blir for 16s kan

du lagga in den i kylskapet ett tag. Dela degen i 2 delar och gor rullar.
Om man vill att extra mycket socker ska fastna, pensla rullarna med latt
uppvispad dggvita och rulla sedan i socker. Skar i | cm tjocka

skivor. Lagg pa bakpapperskladd plat. Griadda i mitten av ugnen i 10 min.




Applen i massor!

— lyckan maste vara att ha en tomt med massor av dppeltrid!

Lyxig appelkaka

Du behover:

Appelkaka
5 dpplen

Marinad

3 msk vit rom
I dl russin

2 msk kanel

Smet

200 g smor, rumsvarmt
2 dI strosocker

3 agg

3,5 dl vetemijol

1,5 tsk bakpulver

Garnering
Flagad s6tmandel

Appelmarmelad
Du behdéver:

| kg applen

| citron

8 dl strosocker

2 dl appelmos

| kanelstang, hel

6 kryddnejlikor, hela

Satt ugnen pa 175°. Smorj och brda en form med I6stagbar kant. Blanda
rom, russin och kanel till marinaden i en skal. Skala, kdrna ur och skar
applenai ca 10 klyftor per apple. Vand ner appelklyftorna i marinaden.
Lat sta och dra medan du gor kaksmeten.

Ror ihop socker och smor till en grynig massa. Tillsitt dggen ett i taget.
Blanda mjol och bakpulver och vind ner i dggsmeten. Blanda vil.

Bred ut hilften av smeten i botten pa formen. Lagg darefter marinad
och appelklyftor i ett vackert monster ovanpa. Tack med resten av
smeten. Stro 6ver flagad mandel.

Gridda kakan i nedre delen av ugnen ca | timme. Prova med sticka.
Servera ljummen med lattvispad gradde eller kall vaniljsas.

Skala och karna ur dpplena. Skiar dem i mindre bitar. Skolj citronen
noga i ljummet vatten. Riv skalet fran citronen och pressa ut saften. Hall
saften 6ver dppelbitarna. Liagg dppelbitar, socker, appelmos och kryddor
i en kastrull. Koka upp och lat sjuda 30 min. Gor ett marmeladprov, dvs
hill lite marmelad pa ett fat och still det i frysen ca 3 min. Dra med ett
finger genom marmeladen, behaller den sin form ar marmeladen fardig,
koka den annars nagra minuter till. Blanda i citronskalet och hall upp
marmeladen i burkar.

Gott pa ostbrickan!




Lavendelfalt i Provance, Frankrike.
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Perfekta lunchstallet for oss som aker mellan
Sthim - Helsingborg/Malmo, halvvags brukar
man bli hungrig och vilja stracka pa benen.

Nere i Granna hamn med harlig utsikt
over Vattern!

o

Nytt for i ar! Julbord! Se hemsida.

Kolla hemsida for oppettider - www.hamnkrogen.net




TV & bok snacks!

Popcorn - varldens basta snacks! Och sa nyttigt!

Popcorn med tryffel & parmesan
Du behover:

| pase mikro-popcorn

3 msk smor

I msk tryffelolja

1/2 dl riven parmesanost

Gor sa har:

Poppa popcornen enligt instruktionerna pa pasen.
Smilt smoret och tillsitt tryffeloljan, ringla i popcornpasen, skaka.
Str6 over parmesanosten och servera.

Popcorn med graslok & vasterbottensost
Du behover:

| pase mikro-popcorn

3 msk smor

2 msk finhackad graslok

| nypa ortsalt

| nypa torkad dill

3 msk finriven vasterbottensost

Gor sa har:

Poppa popcornen enligt instruktionerna pa pasen och hill upp i en stor skal.
Smillt smoret och grasloken tillsammans pa lag varme.

Ringla sméret 6ver popcornen och skaka latt.

Tillsatt en nypa ortsalt och dill.

Toppa med den finrivna vasterbottensosten och servera.

Karamelliserade popcorn

Man tror kanske att karamelliserade popcorn ar barnens favorit, men vuxna ar minst lika tokiga i dem!
Servera girna i individuella plastglas.

Du behover:

50 g popcornmajs

majsolja

150 g smor

150 g ljust muscovadosocker

Gor sa har:

Poppa popcornen i majsolja. Hill upp i en vid stor skal.
Smilt smoret i en kastrull och tillsdtt sockret. R6r runt
tills sockret smalt och 16sts upp i smoret. Hall sedan
smoret 6ver popcornen och rér om sa att de tacks

och blir karamelliserade av sockerréran. Lat svalna
och servera i plastglas.




Njut en god bok! Se en hel serie pa TV!

Nar regnet smattrar emot rutan ar det mysigt och
ligga under en filt och antingen lasa eller lyssna
pa en god bok. Garna natt gott att adta till ocksa.

Rekommenderar Storytel, stort utbud och smidigt att anvanda.
Bra miljoval.

Eller varfor inte se en hel serie pa TV? Slippa vanta tills nasta vecka
pa nasta avsnitt - perfekt! Netflix har manga bra serier.

Hoppas ni har hittat nagot gott och far en fin host!

Producerad av Botkyrka Offset. Recepten ar fran
koket.se/Elle Mat&Vin som inspiration sedan har

jag gjort om lite efter min smak. Eller mitt eget pahitt.
Bilder fran 123RF.com eller privata.

Augusti 2019.
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# Botkyrka Offset
& Digitaltryck

Om du vill sélja, ska du smycka dina varor med blommor.

Japanske ordsprak

Tel.08-534 702 20 eller 070-546 3040
www.botkyrkaoffset.se
info@botkyrkaoffset.se
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