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£ttt stort tack tl :
Micke & Co-pd Fujifilmm for pldtourna.

FUJHFILM

Rovwy & Co-pav Igepa for papprex.
Vihar avwint 130 g Profumatt pd indagawv
och 170 g Profumadt till onmuslaget.
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Uffe pa EMP for Klowmwringei.




Nytt i Botyras Offset ...

Duw hdller dwnwnun ett nummer av Botkyrkaw Offsets jultidning i din hand,
vad fort dwet gatt! Och det how hint env hel del hos oss under dret.

Vi dr fortsatt miljocertifierade enligt ISO 14001, revisionew precis klar.
Vihaw under dret tagit steget fullt ut for att Klowar” néstoun” allt
sjdlvan. Forsto steget vowr infovskaffondet av viw digitala press;
Xerox 700 somv nw mojliggor att vio dwven ko kéraw smaproduktioner.
Vi haw ocksaw blivit med Klanmmermaskin, ( sév v éw vio bokbindawe
ocksc. ) Vi klamwawr upp tl 64 sidor A4 sjilva. Dettaw haw forutomy
att vi blivit mer konkwrrenskvaftiga ocksc paverkat vaut
miljoowrbete positivt. Mindre frakter from och tillbaka fréw
bokbinderiet, ratt produktion i rikt press, mindve papperspil

och mindre platfromstillan.

Dw vet vl att duw kawv fd hjdlp med oviginal,
och dvenw med idéer awv viwr infernov byrd.

Scvvad dw dunv behover newr det géller tryck, ser vifrom emot att
fiv fortroendet att visaw vad vi gow for.

Litet axplock owv vad vi gorv: Visitkort, brevpapper, foldrar,
broschyrer, affischer, mappor, Dr-utskick, bipacksedlow och

Hoppas duw for env njutfull ldsning ochv lite inspiration aw vow tidning/!

Nytet for alla som gillan makoner ...

Ladwrée, det franskow lyxkonditoriet haw sppnat en butik i Stockholim pdv
Grev Twregaton. Dew fovsto sppnades i Pavis for 150 dr sedan. AUa butiker
ser Likaw ut, romontiskaw och lyxigow. Stovsidjoren dwr makroner, e dubbel
biskvi med fyning ochv firnng o ett storvt utbud ov
smaker, dew smak som soljs mest dr kawramell.
Forutom makroner siljs choklad, te och

anwnal gott.
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O inte julstiummingesw infuwwut sig innouv 1;a advent siv konmumer den gavanterat
forsto sondagen v december, doften av vawrm glogg, nwybakade Wssekatter, tindo lius
ochv snoflingor somv virviaw fronw ew mévk kall decemberhimmel. Bjud in ttll gloggmingel

Arets gligy frin Blossa - Hugus Ingeféina

nwhoglant och frostbiten sluttning v ett avlangt land o fjéwrow sstern. Langt bort
frawm alt vad glogg heter. Howr virer yugufruktenw vilt - ochvhaw sév gjort sedawv
somuragjernas dagar. 800 mil bort méter for forsta gangen dew japanska frukten
svensk gloggkultur. Och héuwr, ©veuwt ko frostbitna ochy awlangaw land o véist, stow
denv v klowr att aovnjuts. Resultatet av det osamnolika métet mellowv svensk
tradition och fjowrrow Ssterns frukt. En lika utsokt som vilbalanserads
starkvinsglogg med yugufruktens smak av bide grapefrukt ochy mandawin -
e smak som saunspelowr val med ingefowrans kryddighet. (fran www.blosso.se)

Chevrerudo’s med dockerdallade vabnétler, ...

250 g chevreost utowvkant, 1,5 Al mjolk; 3 dgg, salt och peppar.
Néotter: 50 g valnstter, 2,5 msk strosocker och 0,5 msk flingsalt.

Béviow meds att siitto ugmen pas 175, Smulaw getosten och mixaw snabbt thop ost ochom 0
masso med mixerstow. Vispaw upp dggerv och blanda ner ostymeter. Tull/sod‘(:saltodfvpeppa/r Hallx
blandningen i enw ugrusdker form ca 12 x 26 cmy kladd med bakplatspapper. Sl formen mitt v
ugnew ochv gradda cow 30 min. Taw ut formenv och lat kallnow.

Notter: Rostaw valnotterna v ew torr stekpanmnan. TAsGLE socker ochv salt under onuwrdrning och lat
sockret smoltow och notterna bl gflansiga. Lat kallnaw ochv forvawaw torrt. Skdr chévrerutorna
20 bitow ochv liigg upp pafat. Ligg pd en not och serverov.

Magjesmoudde pa pepparkaksbollen
200 g pepparkakor och75 g smov.

Mowsse: 4 gelatinblad, 400 g matjessill; 2 Al creme fraiche, 3 db graddfily
0,5 dl matjesspad och 3 msk hackad grislok.

Borjow med att kliv e form med lostagbor kant, cav 24 cmv & dicumeter inwendigt med plastfolie.

Mixaw peppawkakor och smér och tryck ut pepparkakssnmudorna til exw botten o formen.

Blotligg gelatinbladen v kallt vatten 5 min. LAt sillevw rinnaw v, mew spawaw 1/2 dl av spadet.
Skowr sillew U finaw torningaw. Blanda creme fraiche; graddfi, matjessill; spad och griislok.

Tow upp ochv smalt gelatinbladen v en kaustrudl eller © mikvovigsugnen. Blandao det losto gelatinet
forst med lite av smeten och vind sedan ner dettw © resten. Hall smeten Sver pepparkaksbottnesn
och stoll kallt att stelnaw cov 4 timumaw. Skowr moussen U snibbor eller trekanter med en vass kniv
eller liigg upp som en towrtaw att servera sig sjolv owv.




Luciav firas den 13 december och markerow tillsomumons med advent inledningen pov julfivandet.
Det forekomumer tvi huvudsakliga traditioner av att fira luciadagen; en haw sin grund i Norden,
en annawv pau Sicilien. Dew svenskaw traditionen howr sitt uwrsprung i bade forkristna och kristna
seder. Enligt folktron vowr dewv 13:e december e forlig natt eftersom mango svernaturliga maokiter
vow U révelse ddv. Mo trodde dven att djuren kunde tala under lucianatten. Al julforberedelser
skulle varow Kloawaw Tl luciadagen och det firade maw med att dtow och dricka litet extran. Avesw
husdjuren fick extrav foder. P Sicilien, déw helgonet Sanktow Luciaw foddes, firas en luciatradition
dér bawrnen likmnaw 6ver mat ttll helgonet samt tll en "flygande dsna” som hjcllper Luciav att ge
presenter. Om bawrnew rikow se henne kommer hovw enligt scignen att kasto askaw U deras dgon,

sav att de bliv tillfalligt blindav.

Howr towr vifostow paw Lite extrow god mak, kanske ihop med family eller viinner.

Champagnecocklail
Per persov 1,5 cl koncentrerad dppeljuice; 1,5 cl calvadoy

#WAWWZOMWOMW

Wokade hawskriftstjwtor: 1-2 kg raa havskrdftstjontor, 1 pkt fryst didl, gradde och vitt vin.
Mawvinaden: Ola, piripiri, thaicurry, gul cuwry, vitlsk, citron och salt .

Dunderbollow: 1 pkt fowrdig smovdeg, grona oliver utowy kdirnor, rivew vésterbottenost,

1 dgg, att pensla bollawrna med.

Howvskrdftstjcutowr, lat forst kraftstjiutorna ligga U mawinadery i 3 tinunar.
Stek stjivrtowrna pd hog virme nagow minut ihop med mowrinaden.
Hall pa vitt vinw ochv gradde samt dew frusnaw dillen. Lat bowaw kokav
upp, dom dr kKlara att dtas med skal pd; sa det dn evv slibbig ochv
sorplig ratt. Fiska upp sdsen med brod.

Bollawrna, kawlaw ut smévdeger och stré-ostenw pd, skeir U fyro

rutor ochv liigg e oliv & mitten pd vawje ruta. Rullaw ihop allt

till ewv liten boll, penslaw med, dgg ochv inv i ugnenw par 200 grader
v15-20 mirnveller tillls de faxt fin firg.

Sew ringer giusterna pav dorvrenw och bubblet serveras v
ena handew och bollew v andra! Howrlig Lucia!




£n annan virld - Dubac ...

Dubai o enw awv sjw emivat U Forenade awrabemivaten; och den absolut mest populdrow for twrister att
besoka. Dubai dr mest kand {or sin shopping; eftersom de howr laga tullar ochv skatter.

Souk o awabiskaw och betyder ungefir mawknadsplaty. Det dw utomhus, varmi, trangt, ochv olikav
sorters prylar, smycken, mat och kryddor s langt dgat nor. Hewr dw prutondet vardag och mouwv
madste helt enkelt kopslov ett tag for att inte betala alldeles for mycket.

Forenade arabemivates dr exv o virldens stovsta guldimportsver och guldsmederna L Dubai
behover inte betadla nagrow skatter vid: sina inkdp. Inte heller duw somv kdpawe drabbas av nagrow pal-
agdw skatter, vilket gor att dw four guldet tl mawknadspris. Kvaliteten dr hég. Det mestow som soljs
v guldsouken haller minst 22 kawat och riskew att bl wad att képo falskt guld dw snudd pd obe-
fintlig eftersom myndigheternas kontroll dw strikt

Vauwruhusen dn gigontiskt stora ochv lyxigow. Dubai Mall, viwrldens storsto shobpingcenter med 1200
butiker och 500 restaumranger. Déw finung ocksdw spektakunlowrar Duboai Aquow i end Under Water Zoo;
vewldens stovstow akvowivm, ew skridskorink och enw biograf med 22 salonger. Mall of the Emirvates,
Dubais kanske mest bevomdo galleriaw rymmer 450 butiker, 75 restouwanger, ett nojesfilt - ochv den
berdmda inomhusskidbacker Skis Dubadi.

“Virlden” du e konstgjord grupp L Dubai som dwr exv awvbildning o jordew. Vowrldsatlaser cu nio-
ganger sjuw kilometer stor och bestiwr av 300 Saw. Manga kallow dgruppen for “viwldens dttonde
underverk’.

Buwyj alAral-dur ett sjustiounrnigt lyxhotell ochv dwr kent 6ver helaw virlden. Buvj Khalifoy, véuwldens
hogsto byggnad pa 828 meter och 164 vaningar.

Palim Jumeiradv dunr den konstgjordo svw utonfor Dubad, &form av ew palim. Dew bestonr av e trid-
stoum med 17 stycken palmblad, allt omwingat av tre langsmala sowr for att skyddao tridet mot havets
vagor. Palmew dwr cav 5 ganger 5 kilometer stor och dewv dr ansluten till fastlandet med broow och ut
till denw omgivande cirkelw gar det entwmnel. Langst ut ligger det virldskdnda Atlantis Hotel.

Jumeivah-mosken duw enw mycket imponerande byggnad och det dw dessutom tilldtet att komuna inv
dair dwvenv oy mouwv inte i munslin. At tow en tur © dknew dr e populdnr grej att gova under resauv v
Dubai. Det fum flerow avrvangdrer som ovdnow Skevsafori med jeep och kamelridning.

Ochv sa forstiy sola och baday, det finns mingder med stirinder med den howliga sanden, bide
grakisstrender och lite lyxigare med intrdde:.

Tips! Norwegiown flyger dirvekt til Dubai pd cav 6,5 timume

Vilket dromstille att semestra pd, dow furung juw allt ...
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Ar vi inte mdngaow som sdiger - Nostow dur skav jag bovia/ slutar med. ... ner ett nytt v nalkas?
Jag dw dew forsta att skrivaw under. Mew mowv behdver inte goraw ew siv stor grej awv vady
mownv vill gérov. Smdv steg U rdtt riktning dr bittre duv inget ally anser jog.

Ihdning ...

Mawn ke ju bli trétt av bawav ovdet ... men gor det lite roligt, trima ihop med exv vin ochv
peppa vawrandra. Ligg in lite gratis trining i vawdagew - gdv i trappor ochv g ett extirov
kvaurter. At mawnw méwr bittre néuwr mouv rér sige cur helt sant.

t.:;v e }/OW oo

3 Yogou dwr env mjuk Lattilganglig triningsform som ofta kombinerowr
styrkav ochv owslappning i de fysiskaw rovelser. Stiwkande och uppmjukande
| for helaw kroppen. Ge dig sjilv och exv viunw lektioner & julklapp!

Jl&&@@ﬂd&ﬂd/ Malin Berghagens bok Yogo.

Pilated ...

Det duwr ew traningsmetod som kombinerar styrketrining, stretch och yoga. Pilates handlor
mycket om tankekraft, kanske mer dwn o fysisk styrka. Pilates-réovelserna sk utforas langsaumt
ochv mjukt. Vid vawje syning trinas flerow muskelgrupper samtidigi. Mycket brav omv dw kénner
dig stel v kropperv. Firuns mango klasser att anvwmddow sige tll runt o landet ...

Lycka til med vad, dw duwn towr dig for neista dwr | Men gév ndit ...

Energi bars efler, trining ...

200 g jordnotssmor, 1.5 dl mérk sirap, 3 msk fowinsocker, 3 dl Latt krossade fullkornsflingor,
1 dl kokosflingor, 1 dl grovhackade valfriow notter, 1 dl solrosfron ochv 1 dl russi

Smérj enww awlang bakform. Viwm upp jordndtssmor,
sirap och fowrinsocker pov lig virme under onwdrning
tills allt howr smalt samumnowy. Rér ithop de torrow
sivapssmelen fortforande dwr vorm. Holl upp massowv o
bokformen. Lat svalnav U kylskdpet o cirka 20 minuter
eller tills massan haw stelnat. Stjcdp upp kakan pa erv
skewbrada och skéw U cirkaw 3 centimeter tjockow skivor.




Peppankaksgubbar ...

Peppawkakor hov julen Tl och haw mysigt o det inte att baka thop med nagow
eller nagra mow gillaw.

Ingredienser till: 150-200 styckenw smc pepparkakor

200 g smov, 1 ¥ A mork sirap, 3 dl strésocker, 1 % dl vispgridde; 1 msk malew ingefira,

1 msk maleww kanel;, ¥ msk malenw kryddnejlikay, ¥z musk malenw kowrdenmuuwmmay, 1 nmusk bikawrbonat,
och 10-11 dl vetemjol.

Borjo med okt liggo smovr, sivap och socker v en kaustrudl. Viwm tilly allt how smalt. Hall
blandningen i enw koksmaskin, tillsdtt gridde och kryddor och rér om. Blanda bikawrbonat
och myjol, rér ner det v smeten. Arbeta sammaony degeny, denv blir govuska Los. Lat den vilaw &
kyl cov ettt dygn. Tavfrowmm degenv 1 timw inunoun utbakning. SAtt ugnenw par 200 grader.
Kawlow ut degen tunt pa mjolad awbetsbink och tag ut kakor med matt. Ligg dem

pav pldtar med bakplitspapper och gridda U mittenw awv L ugnes cav 5 min.

Lat kakorna svalnaw pav pléitesy

1 dggvita, 150 g siktat flovsocker, 1 msk citronsaft.

Vispaw ingredienserna luftigo med elvisp. Justera konsistensen med dggvito sd att dew
blir brav akt spritsa. Om kristyrew dw for fast ko dew fallaw av kakorna. Nagow droppe
kawramellfdirg si haw duw fowrgad kvistyr.

Rodlad pepparkatka med gliggads

Julig efterritt eller gott till kaffet:

1 myuk peppavkaka (kép mix och gor somv det stiw pa forpackningen) och 1 pkt vaniljglass.
Gloggsas: 3 dl rodvin, 1,5 dU strésocker, 1 pkt gloggkryddor, 1 msk majsstirkelse ochv 0,5 Al rédvin.
Kokav viny, socker och gloggkryddor 5 min. Rér ut maysstivkelsen v kallt viv. Vispow ner det v

gloggkoket, koka 2-3 min siv att scsen reder sig. Rostawtjockaw skivor peppavkakaw v torr,
het pavnau. Rostow bigge sidor. Serveraw den vawrma kakoan med gléggsiserv och kulor av vanijgloss:.



kulllarla ...

Enenkel kKlassiker som dur Lottt att gova och forsvinnade god. ...

Rulltinta med hallongride ..

Bottew: 3 st dgg; 1,5 dl socker, 2 dl vetemyol, 1 tsk bakpulver, 1 tsk vaniljsocker och 1 msk vatten.
Hallongradde: 2 AU vispgridde och 4 AL fowrska hallow.

Satt ugnenwpd 250 grader. Tock enw langpanna med bakplatspapper. Vispo dgg och socker posigt.
Blanda mjol, bakpulver och vaniljsocker och rérv ner det och vattnet. Bred ut smetew joumnt sver
pappret. Gradda i mitten av ugnew cirkaw 5 minuter.

Stro- lite socker pa kakauwv och stjedp upp dew pd bakplatspapper. Drag av bakplatspappret.

Laxt kakan kallna under langpanna.

Vispaw grradden Tl ett mjukt skwum. Blandaow & hallonew ochv vispaw ttll ett stadigt skwum sav att boresv
fordelowr sig jomunt U gradden. Bred gridden dver kakan och rullaw ihop dew frin ena ldngsida.
Rullaw inv kakawn i pappret och lat dew ligga med skarver ner.

Rulllanta med mocea ...

Botten: 3 dgg, 1,5 dlfowinsocker, 0,75 dl potatismjol;, 2 msk kakao-ochv 1 tsk bakpulver.
Moccakvému: 0,5 msk snabbkaffepulver, 2 msk kaffeliksr ochv 2,5 Al vanijvisp.
Garnering: flovsocker

Satt ugneswpdr 250°. Vispaw dgg och socker posigt med elvisp. Blanda de torro ingredienserna ochv
siktow ner dew U dggsmeten. Ligg ett bakplatspapper e langpanmnay, hall © smeten och fordela
dew joumnt. Graddo mitt & ugnen; knappt 5 min.

Lagg ext stort ark aluminiwmfolie pa binkew. Ligg pdvett nytt bakplatspapper. Taw ut kakan och
stjallp upp desvpdv bakplitspapperet. Drov bort papperet som kakewv graddaty pa. Lat kallna.
Blanda kaffepulver och likér. Vispa vanijvispen Auffig tillsoummans med likére.

Bred smeten pd kakany, rulla forvsiktigt thop med hjdlp ov bakplatspapperet och folien.
Stall ivv U frys minst 2 timumaw. Pudvaw dver flovsocker vid servering.




¢ llatien

240 mil rakt ner genomw Europaw ligger regionen Emilia-Romagnow vid Adviatiska hawet, lings
kusten ligger manga turistorter med hotell och langow sandstirinder.

Regionens huwudstad dr Bologna ochy andraw viktigow stiider duw S E=rrr
Pawrmay, Piacenza, Reggio- nellEmiliay, Modenay, Rimini, Ferrora, il ; m : |
Forli, Cesenav och Rawvennou. S P T s
Emilia-Romagnas kék dr ett av Italiens mest kawakteristisko. TN
Traditionello maltider v Itadienw innehaller scllow fourre duv 3 -4 s E |

réitter. Maltiden ses somv ett scitt att ttllbringa tid tillsammans e =g o=

Innoww matesv kawv mouv fov exv aperitivo, evw aperitif som vawndigivis i R e

tjoinow somv aptitretowre innowy storaw mdltider ochv ke bestiv av Campari, CLA’WO’ Prosecco; Aparol/
Sprity eller e Vermut.

Forrdtten Uen italiensk middag,; antipasto, som betyder ordagrant “fore mdltiden” och bestiw av vaur -
maov eller kallow smdwéitter som ticinowr som aptitretowre. Typiskow antipasti dr carpaccio- (tumnar skivor
maowrineral ratt oxkott med olivoljoy, bousilikaw ochv kryddor), caprese (moggarellaost med

tomater), fruttt di mawe (fisk och skaldjur), awancine (fylde fritevade bollow awv ris) och
vitello-torwnato- (kalvfilé med en tonfiskscs).

tfter detto konwuner forvstow vawrnmurditten, primo. Den vaundigaste primoww duw pastow sasom tortellini,
gnocchi, risotto, polentw, risi-e~bisi (dut- ochv rissoppar), minestrone eller annawy soppav. Vanligtvis
ingdr inget kott eller fisk U primon, majligen endast i smow mingder som smakforhdjore.

Déivefter serveras secondo, som cur andraw vawmwcitten och bestinr av kott, fisk eller figel. TAL dettoa
bestilly seporato ttllbehdr, contorni, “sidordtt”, som bestin av enw sallad eller koktow grénsaker.

Formaggio-e fruttou “ost och frukt”, forsto eftevritten. Bestiuwr ofta aw ostow fran niwonuwdadet.

Sedaw foljer efterrdtten, i dolce;, “dessert”, tiwrta, kakor eller e tiramisiv. Pa detto foljer

ewv espresso-ochv e digestivo. Digestivow duw ew stawk spritsort eller likdv somw anses gynna
matymdltningen, exempelvis grappa, amowo, limoncello; sambucay, nocino; ibland kallat
ammaggacaffe ew sk “kaffemordare’

Sauv Mawrino, som ligger ett poawr mil séder om Riminig, kallas viwrldens dldsto republik och dw dew
enda kvourvaronde av de medeltida stadsstaterna pa italienska halvén. Landet bestonr & huwvudsaks
av ett berg med utsikt over Adriatiska howet. Turisim och forsiljning o friméuwken och mynt dwr
viktiga inkonwustikillor. Sanw Mawino-c ett av Ewropas skattepowadis ...

NU som b sugnaw pde att fynda merkesklider, skor och viskor mdste tow er ett paw mil soder omy
Flovens till The Mall, Viaw Europar 8, 50066 Leccio-Reggello; slav inv adressen piv GPSén for det vaw
svouwt at hittaw mewv veut det ... Déw foruns bliow Gueed Tl mycket brav priser!




ttt “par” mil, awvstonden kdnng inte scv lango néw mowv bilow nere v Europa dov vigowrnaw ur mycket
bray, inat landet ligger Flovens, som dw hawvudstaden & regionen Toscanav. Over flodenwArno; som
rinner genow Flovens, leder sex broar. Dew dldsto ochy mowkviwrdigaste av dessa o Ponte Vecchio
med sina beromda guldsmedsbodow och sin ticktar gang.

Det frmy ett paw masten omv duw besoker Flovens ... dit riknas domen Santow Mowriow del Florve somy
stod firdig 1469. Mittemot domen, pa Piagza Sanv Giovawwni, ligger Baptisteriet som anses vorow
Florens cldsta byggnad. Howr doptes bawnen och blev stadsmedborgare. Kollov umpovta/mwodvgax
v och upplev kupolew frow insido.

Dew viwrldsberomdo skulpturen Dowvid av Michalangelo,

somv ligger U Galleriow delUA ccademio fow mowy absolut inte misso.

Koo fowr duw gawanterat govo in till konstmuseet pa Piagzale degli Uffigi,
rik konstsamling med en blandning owv rendissonskonst, itoaliensk konst,
lassisko skulptuwrer och teckningawr, med berémda verk som
"Madovuawv och bournet” samt Botticellis "Verus fodelse’.

Brow Ponte Veccio- ("gammmal bro”), dw ett florentinsgkt landmiivke somv
byggdes piv 1300 -talet ochv mer eller mindre hallit sig intakt sedan dess.

Vister omv Floveny ligger Pisav. Pisav cr exnv oy Italiens dldsto steider och
o mest kand for sitt lutonde torw.

Jag ko varmt rekommendero enw bilsemeter ttll Italien, det du Lott
att tw sig fram, brov vigow och braw skyltat. Italienoawrnow dw mycket
trevligow och hjclpsammay, dessutom har dom gudomlig mat ochv

goda viner. Boende cr Litt att hittaw och firw & allow prisklosser.
Dock dw vigauwna scumrve nedanfor Romw och helaw kusterw ner tll Sicilierv
och i juli i allow ute pav semeter vilket ko govow det lite svirt att hittow
rum pov eftertraktode ovter speciellt vid havet.

Cannelloni med ricotla, ock dpenat ..

8 forskaw pastaplattor, 400 g babyspenat, 200 g pawrmesanost
200 g ricottaost, 2 gul Lok, 6 vitlsksklyftor, 750 g tomater pi buwk,
1 lagerblad,; olivolja, salt ochvpeppar efter smak.

Hacka all Lok fint, hélften awv Lloken © en kastrull, hélften i env anvnan.
I kastrull ett, svettow lokenw och tillsdtt tomater saumt ett kvossat lagerblad.
I kastrull tvey, svettow Lokenw och tillsditt all babyspenat. Lat tomatsdsery
kokav U 15 minuter, smaka av med salt och peppor. Miraw sedan meds
stovminer il ew LAt sds. Now spenaten dw klaw, stall at sidoawv och lat
den kallnw lite. Taw bovt viitskawy, vind ner ricotta ochv denw rivaaw
pavrmeson ostev. Lite salt ochvpeppar. Tav frowm pastaplattorna, ldgg ut
spenat- och ricottordron i nederkant po pastaplattow och rullav ihop.
Ligg ner pastorullowrna v enww ugnsfast form. Ligg endast ett lager.
Stro-lite pawrmeson dver. Inv v ugnen, 200 grader i 10 mivuiter.
Smaklig méltid/!




Douceunrd jrancaid

I det framska koket furmns en mengd godow och Lkt gjorda efterrditter.

fed, flotlanted - fiycande oar, miuk marang vvandjsis Gwligt gott ..

4 dggvitor ochv 1 dl strosocker.

Vaniljsas: 1 vanidjstang, 4 dl mjslk, 4 dggulor, 1 dl strosocker.

Sttt ugnenwpcr 150° och sett inv en Llitenw laingpoanmar med vatten mitt o ugnes.

Skdvraw vanijstangen och skrapa wr frénan. Kokaw upp mjolkesw med vanijstang och vaniljfro.
Tov at sidaw ochv lat drov cav 10 minv. Vispow thop diggudor och socker. Sllaw dver vanijmjolken. Holl
tillbaka blandninger i kastrullenw och sjud under omwérning tilly sasen tjocknaw. Lat kallnow.
Vispaw ciggvitorna tll et fost skwwm. TlsoRt sockret och fortsdtt vispa til en tjock marcdingsmet.
Fordela smeten L smorda cocotteformar eller stora koppar. Sl formarna & vattenbadet och
gradda ca 8 min. Taw ut ochv ldt kallnav. Fordela vanidjsdsen v djupa tallrikow och stall & e
mawdngrundel. Dw ko gawrnera med lite hackade notter eller citrovumeliss.

Pelit- choux mmmm = fransméinnen c somv galnaw U denv
howr bauwrnsligt goda dessertes - profiteroles. Ew liten petit-chour fyld med glass
drinkt o varm chokladsds. Berdkna 2-3 styckew per persov.

Smet: 2 dl mjolk, 0,5 tsk salk, 0,5 tsk socker, 75 g smov, 5 Al mjol och 4 dgg.
Chokladsas: 1,5 Al vatten, 1,5 dl socker, 1,5 Al fin kakao-ochv 1 tsk smaov.

Borjo med att sctto pa ugnen par 200 °. Vorm upp mjolk, sadt, socker och smov e kastrudl.
Rov besteumt ner mjolet ochv rév kraftigt over medelviwrme tills en smidig degboll skapats.
Tag aw fréw virmenv och lat svalnaw ndgot. Rov ner dgger v omgangow tll esv slit smet.
Spritsav eller klickaw ut cirkav 1,5 msk smet per bakelse pav bakplatspapper pdv env ugnsplat.

Satt invplaten v ugnew. Néw bokverke rest sig och bovjat fov forg kawv mawn sppnaw forsiktigt pav
ugnsluckau och slappa ut dngov. Gradda sedowy ytterligowe 15-20 mivuiter.

Lat svalna pé galler.

Sexrvering: Skiw av toppew pdv petitchouxbakelser. FyW med en kulaw vanijglass. Ligg pa locket.
Serverow med ljummenv chokladsds ringlad éver bakelser

Vouwrmv chokladsds: Blanda vatten, socker och kakao- v e kaustrudl. Lat kokaw upp under onwdrning
med visp. LAt sjuda pdv svag viwrme wnder onwwdrning nagro minuter. Tag av kastrullew fréw
platton och rév U e klick smov.



Ew lite tidskirdvande mew sav otroligt god ochv Lyxig efterrdtt.

Avokadbglass med citronpay ock birsalia ...

Pajdeg: 50 g flovsocker, 50 g smdv, 2 diggulor, 0.5 tsk salt; 0.5 tsk vaniljsocker och 100 g vetemjsl.
Citronpajens fyllning: 1 citron, 100 g socker, 1.5 dl vatten, 30 g majsstinrkelse, 2 ciggulor och

15 g smor

Avocadoglass: 8 Al vaniljglass; 3 vil mogna avocado; 1.25 dl flovsocker, 2 pressade citroner.
Bowrsalsa 200 g hallon, 200 g jordgubbar, 2 msk vatten och 3 msk flovsocker.
Mawdng: 2 dggvitor ochv115 g socker

Bovjow med pajdegen: Blando samtliga ingredienser till degen med hjolp

av enww matberedare. LAt sedouw degen vilaw & 30 minuter.

Avocadoglass: Mosa avocadofrukterna v mirerv. Blando avocadomoset med gla
citrow ochv flovsocker till env slat massa, gowrna det ocksi & mixer. S U frysen.
Citronpajens fllning: Blanda thop samtliga ingredienser till fyllningen och sju
sakto tills denw how blivit en fast krdum, dewv fowr ef kokau. Lat svadnov.

Kawlaw ut pajdeger s tunw som maojligt och klév sma formawr. Sl sedouwn & ugn,
200 grader tills de blivit gyllenbrunc.

Bewrsalsov: Vorm hallonen och vattnet, mosa hallonew och silaw bovt kéurnovna.
RO sedon ner jordgubbarna, mosa och rér ner flovsockret-

Lossav pajerna frow formawrno och fyll med citronkidimen. Stall & kylea.

Vispa dggen il mawdngen, blanda fovsiktigt ner sockvet. Spritsa mawdnger
pév citronpajen och gradda i ugnenw pdr overviwrme tills des fatt fin firg.
Serveraw citronpajenv med birsalsaw ochy awvocadoglass. Garnera med citrovuneliss.

Odthata M/WCZ@@M = servera med jordgulbbar ...

200 g ostkako i 4 bitow, fiwrdighkopt gar jittebro. 3 dl mjolk,
3 dUgridde; 100+50g socker, 6 dggulor, 0.5 vaniljsting,

1 gelatinblad; 1 Al skallad skalad och hackad mandel,

4 dl frysto jordgubbar, 1 dl socker ochv 0.5 vaniljsting.
Bovjo med att kokaw upp mjolk och gradde med enw halv vaniljstang och gelatinblad. Vispa samumaony
dggulor och 100g socker i en bunke. HAll pav deww vawrmav graddmjslken pov dggulorna under
vispning. Hall ttllbaka blandninger i kastrullen och sjud till 85 grader. Kyl genast ned ochv

frys sedauwn glossen & glassmaskin. Kavamelliseraw 50 g socker ©ew stekpannar och tillsditt mandel.
Blanda runt och héll upp pdv oljat bakplatspapper. Lat svyalna och hacka sedon ned dew
karamelliserade mandelw i smd bitow Tilscitt de kawamelliserade mandlorna now glassen
precis dw kKlow ochv lat gav ndgra vaurv. Kokaw upp jordgubbow och socker hastigt lat

svalnaw nagot. Vowrm ostkakan och servera med: glass och jordgulbbsdsen.




AL ?

Det fumng fov platser som skaporr scv stowkaw bilder som Tokyo- Storegda mangafigurer, kostymkladda
salawrymeny, porslinshyade geishor, blippande spelawkader, superstajlade tondwingor, bastanto
swmobrottawe och hogteknologiska robotow — allaw dur de del av det fowrgsprakande hopkok somy

gor Tokyo-unikt. Tokyo-dw enw multipersonlighet.

Ena stunden en traditionell och rogivande genestetisk stad, ochv i ndsto stund energiskt
kovswmerande pa gransen ttll galenskap. I Tokyo-dw ingenting lagowm. How dras allt ttll

sin ytterstow spety — oawvsett o det galler trender, shopping, mat, nijesliv, popkultur,
finkultur eller teknologi. Njut av ew resav mellown hogt och lagt, gaummalt ochv nyte,
exotiskt och excentriskt. Nagrow yakitorispett i ett enkelt gatustand eller gourmetfest

hogst upp ©enw glinwande skyskrapa — allt ke bli minunen for livet.

Hit reser dw med towuwna regvisskor och fyll dew med Tokyos enorma utbud, av
det wnaét@wwdet te]wu’kprylar fro'iyvﬁfamtuda/v hamtvwlofrdwddtud&modv

wwngla/blomd/mmlg/w ochv dataspelsnovdowr uAkd'\almrweU,er bokouumettpw
timmar U nagot av Tokyos tusentals kavaokerwm. For avkoppling finns tempel,
vackraw pawker, tehus ochv ovsenw — bad v hetoy, vilgorande kéllovr.

Tokyo-dr stikert ochvenkelt — kriminalitetew dr lig, tuwwnelbanorna renow
och punktliga, och stadsborna aldrig langt ifrda ett vinligt leende. Troty ,“W
att Stor-Tokyo haw néston trettiofesm miljoner ivwdnawe och det duw trangt
omv kvadratmetirowrna, Lyser stress och storstadshety med sinv frovworo-

Det laga virdet pav yenes garanteror ockscw esv resaw dowr dw vawkevn &
behdver sndlapi ndjeny shopping eller det kulinariskov. /.
Tokyo-dr som ingenting annat. ‘?/.%
Irrashaimase! Vilkommen T Tokyo! %}

Absolut vouokra/éte/twla/vattb%okwTokyomf v
maowrs-april dov kévsbinrstrdaden stow & full blow

Fuji éur Japans hogsta bevg. Dess tobp du beldgen 3 776 meter over hawet pds on Honshu, 100 ki
sydvedist omv Tokyo- Dew slocknade vulkanes symboliserowr renhet och ursprunglighet ochv bestigs
vauje dw awv ett stort antol pilgrimer. Under sommarhalvivet gouw bussowr ungefir halvviigs upp

pa berget. Under julic och augustt finny ocksc fleraw stationer med fornddenheter lings de a
Lattillgengligaste vigorno mot tobpen. Omkring 200 000 méwnwmiskor bestiger berget \
vauje dw. Det firwy ew leskauutomat pa tobpeny, dryckerna fraktos upp med hjclp av




RKHEHEW DHDY vy AD
( Lite smaitt ock golt fran Japar )

Dumplings ...

Tl degen: 4.5 dl vetemjol och 2 dL vatten

Fyllning: 1 movot, 2 salladslokar, 0.5 habanero-chili, 1.5 Al jordndtter, b
2 vitloksklyftor, 2 msk japansk soja, 2 msk fisksds, 350 g notfoury och 0.5 lime: =
Dippsds: 1 vitloksklyfta, 0.5 habanero-chili, 2 msk risvindger, 2 msk fisksis, |
2 musk forsk limesaft, 2 tsk strésocker, 6 myntablad och firsk koriander.

Mdt upp mjolet v en bunke. Gor ew litenw grop © mjolet och tillsditt lite vatten.
Blanda. Tilsdtt lite mer vatten, blanda igen. Fortsitt sc tills duw howr ewv
smidig deg som inte klibbor. Lat degen vilaw i kylen i cav 30 mivuiter.
FyUning, skalow ochv riv movoten fint pa rivjduwn. Skivaw salladsloken och
hacka habanerow fint. Hacko jordndtterna grovt. Lagg allt i esv skl och
pressav U vitloken. Smaksditt med sojov och fisksds. Tlsdtt forsen och blanda
allt. Smaka ov med limesaft.

Dippsds; skivaw vitlokes och strimla habanerow fint. Rév thop med de
ovrigo ingredienserno. Lat stov i kylenw och drov lite innauwn duw serveran.
Dumplings, mjolow ett bakbord och kawlaw ut degewv sctunt det gdr. Stansa
ut cov 7 e storaw rundlaw. Klickow ut env tesked av fyllningen pav vauje rundel.
Perula med vattev liings kanterna ochv tryck ihop des vil Tl ett kinyte.
Lagg dem i enw bambuask och dnga desmv & cav 10 minuuter. Serverow !

20 Black Tiger rikor, 1 thaichili, 1 lime; 1 pkt tempuwrow (bread crumbs) ochv 20 trdispett.

Pressov ut limenv ochv blandav thop denv med thaichiin. Mawinera sedowv rakorno med blandningen.
Panera helaw de mawinerade rikorna i tempura och triv pdv dew pd spetten. Fritera dew sedowv v
panna eller fritos.

Julelappating!
Bambw ask for




Vaad éégge/z undaer ghranen

Jullkdlappens vawaw eller icke varaw ... mango med mig siger nog - i dw blir det inga julklappor
med bestaumd tow. Jojo; new moawn drvas inv o julkaruselles siv blir mowv scv generds och givmild,
valla foll jag, jog cdlskowr att ge bort julklappow L ndgow som forst ser fovvintomsfull ut ochv
sedowv spricker upp U ett jitte leende; scv i dw blir det julklappar!

OBH Novdica howr minga saker dw inte vet att dw behdver mewv so cr
mycket brav och praktiskay, vad sdigs om e vaccuwmpackare fov bettre
hallbbawrhet pa maten; ev elektrisk gril eller enw glassmaskin.

P &

Forutspatt cu att drets julklapp blir horlwrar.

Firwg & allow vawianter och fowrger ...

Pi bagawenochkockerv.se firwg allt duw
ko tiinkas behova i koket. Forgglada
skalar, vattenkowaffer och rivicurm.
Mycket brov julldappow i allaw prisklasser.

Forgglada och snyggow
povslin frowm Gerberow

En flaska champagne
dw adltid ew finv julkdapp.

Natt som glimuwmaw L frugon?

Jobbigt att springa invoch ut i affdrer
och letow julkdappor?! For mycket folk?!
leveranser. EtC paw tips
- royaldesigw.se
lamgwmautorew
- Liveit.se
Annat tips cwr att sokaw piv varaw sav

Loccitane, ett hudvardsmeke frovn
Provance U Frankrike, blir finaw paket
med tvalow, kvcimer eller howvord.



Alln vitl ha handa paket?

Vilket ocksdv ger env awkopplande stund som kawv vawraw mycket vout.

r v ; B I Camilla Henemarks bok
LA S@M ;1 HSTEDT e " X | fowr dw e ovdentligr inblick

Andreas Lundstedt skriver om
att levav med, hiv.

HANNE-VIBEKE i . )
HOLST 4 Harme-Vibeke Holsty bok skildvow
—— & logner, svek, odktor bowrn och omv
viktenw av att forsonas.

Atervindaren, dew tredje delenw omv Chwistopher
Silverbjelke och komissare Colty jakt for att stoppo

e | Livsfawlig cven for dess egnaw anhdngare.
Aldrig tidigowe how mytenw om Hellsy Angels MC

Anets, kokbok?

Husmoanskost blir aldrvig omodernt ... ochv gott dw det ocksd!




Endadl /o"/z go&‘t@%/ww/a

Sotsaker Tl jul dr ett maste! Passa pa att njutw ...

11/2 dbgridde; 1/2 dl socker, frona ur enw vaniljsting; 250 g mork 80% choklad,
250 g mjolkchoklad, 200 g smdv ochv 100 g pistagendtier.

Bovjow med att liigga gridde, socker, vanidjfrénw och en nypaw salt & env kaustrull och kokaw upp.
Hacka chokladen och tillsditt den och lat smeltan. Lat blandningen svalno lite; vispaw smovet
och rér ner det i chokladblandningen. Klav ew fyrkantig skal och bred ut blandninger i ett
Jjaumt lager cav 2 cmvtjockt. Stré-over hackade notter ochv lat stav kallt ett pow timmanr. Skér rutor
och servera.. Forsvinnande gott!

100 g flagad mandel;, 250 g nougat ochy 150 g movk choklad.

Borjo med att klov e form, cav 20 x 20 cm, med bakplatspapper.
Rostw den flagade mandelw ¢ e torr stekpanna. Lat des svalnow.
Hacka chokladen. Smalt choklader och nougater i vattenbad.

Néw deww smalt helt, blanda o ovdentligt ochv rév fovsiktigt ned
dew rostade mandeln. Hall ner smeter i formen med bakplitspapper
& Lat dew st U minst 3 timmowr att stelna. Skdr nougates v avlango
bitaw. Klawr att njutos ttll kaffet efter julmiddagen.

250 g movk choklad av brov kvalitet, 20 g smév, 1 Al vispgradde ochv 0,5 dl rawdrda lingow.
Bovjow med att hacko chokladen. Smalt smovet v en kastrull och hall U graiddenv. Viwm tilly
blandningen néston kokowr och taw fran plattow. Lat chokladhacket smiltow L gradden.
Blanda v lingones ochv rév tll en slat blank smet. Skeda ner tr- en U ischokladformar
och st dewv U kylskdpet att stelnov.




Det stova jullbaket ...

I jul blir det mycket ledigt ochv ddv mycket fikay, och natt gott till kaffet skov moun

Saffransbullar

150 g smov, 5 A mjolk, 1 g saffran, 1 sockerbit, 50 g joist, 1/2 buwk kesella

1 1/2 dl strésocker, 1 dgg, enw nypaw sadt ochv 16 -18 dl vetemjol.

Bovjo med att smudav joisteny U env skl Smalt smovet och tillscitt mjolken.
Vouwrm tl 37°. Stot saffrom med, enw sockerbit ©envw movtel och blanda

mjolken. Holl lite degspad sver jostesv och rov tilly dewn Loser upp sige

TAlsditt restenv av spadet, kesellan, socker, dgg, salt och det mestow av mjolet.
Arbeta degen vil tilly dew sléipper skalen. LAt jisaw 040 minuiter.

Nw ko dw viljov att baka ut vanligo soffronsbullow eller vourfér inte

HUde saffransknyten?

FyUning: 100 g smér, 1 dl socker, 1 dl mald mandel och rivet skal av 1 apelsin.
Agg ochv mandelspdn il pensling.

Rov thop fyUningen. Delaw degew i 2 bitow och kewlow ut. Skéwr rutor 6x6 cim

och ligg e klick fylning pa vawje. Vik hornen mot mittesw och tryck till.

Lat josaw U yttligare 30 minuter. Pensla med uppvispat digg och stré-pow mandelspin.
Graddo v ugnwpar 225° 08 minuiter. SAtt pa kaffet ochv njut en nygraddad bulle.

75 g smov, 2 dgg, 2 dl socker, 2 tsk malda nejlikor, 2 tsk ingefiva,, 1 msk kanel,

1 tsk kawdemummay, 3 Al vetemjol, 1 tsk bikawbonat, 1 Al lingonsylt ochv 1/2 dl graddfil.
Smdlt smovet och lat det kallno nagot. Vispaw dgg och socker porést. Blanda kvyddor,
myjol och bikawrbonat. Rér ner mjolblandningew U dggvispet och tllsdtt smov, lingonsylt
och graddfi. Hall  smovd broad form och gradda i ugnwpdr 175° grader & 50 minuiter.
Lat stov & 10 minuter och stjclp sedan upp. Pa med mer kaffe ochv njut en bit.

Julbrid Gl akinkarn

5 dlvetemjol, 2 Al grahawmusmjol, 3 dl ragsikt, 2.5 Al fyrkornskross, 1 dl vetegroddar,
1.5 tsk hawssalkt, 4 tsk bikawbonat, 2 msk hel kuwmminy, 2 msk hel torkad fankdl,

1 msk hel anis, 1 A russing 1 dltorkade aprikoser, 1 dl torkade tranbdir.
Degviitskav: 1 Ufilmjolk och 0,5 dl brédsirap.

SAtt ugnenwpar 175 grader.

Blanda thop allaw torrav ingredienser i ew stor bunke. Tilsdtt fillmjolkesv och sirapem.
Smérav ochv brodavtvar 1.5 liters avlangow brédformanr. Fordelo smeten mellan dessa.
Gradda i cov 1 timme ochy 40 minuter Efter ungefir env timume kawv duw behdvor ligga
over ett bakplatspapper scv att inte ytouv brdnwns vid. Njut tll julskinkan/!



[ pamnen pa Atlanten oct Stil

Sydafrikaw haw ett fantastiskt utbud av sevdwvdheter, djur och natur, vingdrdor ochvandraw spek-
takulorow upplevelser.

Al (o safeves. ndistan et mdate. ...
Det fumy ett antal olikaw pawker v Sydafrikaw dow Krugerpavkew du den mest keindov.
Krugerpawrken bildades 1898 av dew ddvawrande presidenten Poud Kruger for att
skyddao djuren fran denw hinsynsldsa jakterw som pagick pa 1800 -talet. Porken howr
tdag ett mycket stort antal olikaw djurarter, bland annat lejon, elefanter, leoparder
och mycket avmnat. The Big Five dr ett gammalt begrepp bland viltjigowe i Afrikow och
syftoaw pd de fem djur somv vauwr svirast att skjuton. Det how alltsd inget att govo med de
fem vackraste, eller ferm mest intressanto djuwvenw att se for turister, dvesw o det oftow
feltolkas scv. De femv djur somv réknas Tl the Big Five du lejon, elefant, noshdrning;
vattenbuffel och leopard.

Kaphalvéw dw enw av Sydafrikas vackraste nationalpark. Déwr sk mown hallow
utkik efter vildaw djur ochy haw maun tur ke mowy fov sy pov strutsowr, babioner,
antiloper, zebrov, ormow och landsksldpaddor.

Dew sydligaste udden pd Kaphalvow heter Cape Point och hiwr kanw maw taw env bergbana upp
till dewv historisko fyrev som bjuder pa en hipnadsvickande utsikt. Godahoppsudden, dw
Afrikas sydveustligoste punkt déw de storaw vagorna slaw mot de brantow klipporna.

A ol i ALY TR
Johannesburg dw Sydafrikas stovsto stad,, dessutom e o virldens 40 stovstaw stiider scv det dw ingen
Litew stad divekt. Ett av de mest populdva resmddes v Johannesburg dur att besska Soweto. Soweto-
skapades under aportheidregimen for att husera dew svawrta delesv av befolkningen. Soweto-haw
ocksdv huserat Nelson Mandelaw vaurs hus numeraw stowr som musewmny, The Apawtheid musewn.

£ttt annat intressant resmdl o Johanmnesburg dnr Méansklighetens Vaggo. Do howr mowv hittat fynd av
monskligow skelett somv dn 2.3 miljoner dw gamlow. Annars cun det ew stad med hog kriminalitet som
laimpar sig beist som transitstad.

Kapstaden, eller Mother city som den oftaw kallas, cw Sydafrikas tredje stovsta stad och dew neist
mest befolkningsrikaw med civkaw 4 miljoner inwdnare. Stadew ligger vackert beldget vid atlant-
kusterv med Table Mountain (Taffelberget ) i bakgrunden. Det gaumlaw slavonwadet Bo-Kaap, en
platy dér méngo wr dew svawta befolkningen bor idag. Onmwddet har e intressant historiaw ochv
forggrannma huy som gor sig vals som fotografier ligger ocksc L Kapstade.



‘e havel - Q%a’af/azéa

Vin ...

Stellenboschv ligger c:ov 30 minv bilviig frawmv Kapstaden ochv ligger vildigt vackert med bergew
vryggen och vingdwdowr scv langt ogat kouwv stracko sig. I omwaddet firvns runt 200 olikav
vingdwdor deér de; for svenskaw, lite mer kénda cir Bergkelder (Flewr dw Cap), Meerlust
ochErnie Els.

l Two-Oceans; dopt efter de tvaw stora have ...

Bttt vin med stor kawaktiinr, ganska komplex
kowraktir av bade cabernet sauvignow ochv
merlot. Vinet how en hiwligt vawrm fruktig
doft o svawtaw vinbdnr © kombination meds
ew Lkt ortighet. FylUlig smak och lagow
med tanniner som ger vinet bade kawakitiivr
och chawm.

Passowr braw tll pasty, kyckling, flask ochv lamm,
giwrna med potatisgrating: Likaw brav till lagrad l
preust som ttll mogew brie eller coumenbert. | —
ttt alldeles utmorkt buffevin.

Gol och bad ...

Omv mawn vill badaw ochv solaw i det biist pov véistkustenw & hojd med Duvbany, sidawv som vetter mot
Indiskaw Oceanen dowr vattnet how mer badvinliga temperaturer. Runt Atlantew duw det mest

branta klippor ochv max 15 grader i vattnet.
Port Eligabetiv dr, liksom Durban, en platy med mango brav stréinder.

Mat ...

I Sydafrikev citer mowyv vildigt mycket kott, pd gatow ochv L affder ser
biltong. Dettow cr exv sorty torkat kott som kanw vawaw gjort pa manga djur som Tl exempel kudun,
krokodil eller struty. De flestow diter vanligtvis kott med pomumes frites och lite gronsaker til, mewv
ursprungsbefolkningew diter mer ris ochy mays. Fisk och skaldjur funng det mycket av, dock mest vid
kusterna,, sav som musslor, vikor, hunmumer och ostrov.

Sydafikane kycklinggryla ...

1 kg kycklinglarfile; 2 guda lokawr, 2 vitloksklyftor, 3 msk jordnstsoljoa, 1 buwrk tomater, 2 msk tomat-
pwé, 5 Al kokosmjolk, 1 Al mango- chutiney, 2 tsk salt, 1 tsk mald kavdenmummay, 1 wisk fowrsk rivesw
ingefirov och 2 -3 msk piri piri-sos. T goawrnering: 2 mango- och 1 dl kokosflingor

Skeir kycklingew v strimlor. Skalav och strimlaw loken. Skalaw ochv hackaw vitloken. Bryw kyckling ochv
Lok v omgangowr v oljowv U ew stekpanvnov. Ligg dver ©en gryta. HAll ver tomater, tomatpure, kokosm-
Jjolk, mango-chutiney, salt, kawrdemumwmmay, ingefiraw ochvpirv piri. Lat grytoun sjuda under lock

30 min. Smaka eventuellt av med mer pirit piri. Skéir mangow v smdbitow och strd-lite av den ochv
kokosflingor over grytow. Servera restesv i smav skdlow bredvid.




Jubbord 1.2.3. ..

2 griljeringow tL julskinkow

1 dgg; 4 msk senap, 2 tsk socker och 4 msk siktat strobrod.

Skeir bovt svdlen men Lat nagot av fettet vawaw kvawr. Torkaw av fettet med hushallspapper, sov feister
griljeringew biittre. Vowrm ugnen @il 275°. Blanda saommaony ingredienserna. Bred det joumnt
over skinkauwv. Stktow ver strésbrodet och kKlappow inv det © senapsblandningen. Griljerow v ugw o

10 mivv eller tillsy grijeringen fott tillydicklig firg.

1 dgg; 2.5 msk grov senap, 2 msk strobrod, 1 msk forinsocker, 1 msk tovkad rosmowing 4 krossade
enbir och lite extraw rosmawinv pv toppes.

Satt ugnenwpd 250 grader, vervirme:. Blanda ihop allt till ew smet. Tock skinkan och smulow
pév mer rosmawin. Griljeraw & ugnv ttllsy allt fakt en finy forg.

Kolthullar nr 2 ...

2 hg flaskfors, 4 hg notfirs, 1,5 dl strobrod, 3 dl graddmjelk, 1 finhackad gul Lok, 2 dgg,
1 sk mald kryddpeppar, 1,5 tsk salt, vitpeppawr och smdv att steka i.

Blandav strobrod, myolk, kryddpeppar, salt och vitpeppar. Lat blandningen svéllow i minst
10 minuter. Stek under tidew lokew v smor si dew fowr lite forg. Lat svalnov. Blandow fiirs,
Lok och dgg till e sliit smet. Formav smav vackraw kottbullow och rullow des vl

Stek kottbullawrna gyllenbrunaw och fordigo v enw paurvnaw med smév o4 -5 minuter.

5 hg flaskfirs, 1 cipple; 0.5 dl strobrod, 3 vitlsksklyftor, 1 msk kryddpeppar, 0.5 msk timjan,
1.5 Gk svartpeppar, 3 tsk cayenmnepeppar, 1.5 tsk salvia, 0.5 tsk muskot,; 0.5 tsk kanel; 0.5 tsk
nejlikay, 1 tsk ingefdira ochv smér akt stekov i

Bovjo med att rivaw dipplet. Blanda ithop allaw ingredienserna tll kottbullarna och lat det stiv
och svéllow © 10 minuter. Rullaw kettbullssmeten til sma kottbullow ochv stek des © smor tillls de




Pel/ée/zAW/zfac?...

2 kg revbenspjill, 1 tsk malda kryddnejlikor, 1 tsk senapspulver, 3 dpplen U klyftor, salt och peppar

Bovjow med att sotta ugnewpdr 175 grader. Gnid: iv spjcllenw med salt och kvyddor.
Lagg dem med bensidaun upp & langpannaw och stek mitt v ugnen cav 45 mivv.
Vend spjcllen och fortsdtt stekav ytterligowe cav 45 minv eller tills de ks klawow.
Satt v appelklyftorno v ugnew de sistow 30 min.

2 kg revbensspjoll, 4 vitlokklyftor, 1 gul Lok, 1 morot och salk.
Glage: 1/2 dlketchup, 1/2 dl sojoy, 1/2 Al rdsocker, 1 msk sesaumoljoy, 1/2 Al honung,
1 bit ingeftra och 2 vitloksklyfeor.

YW en kastrudl med vattenw och ligg o klyftad ok, vitlok och skivad morot. Saltow
vattnet val. Kokav spjcllen laingsaumt  vatten tillsammans med grénsakerno tills de
nouston bovjowr folla av benerv och blivit mora. Tag upp desmv ochv lat dem rinvnaw Lite
pdvett galler innawn de penslas med glage. Satt ugnenw pd 200 grader. Rév ihop alla
ingredievser tUl glagen. Penslaw glagen pdv revbevuspjillen och kér dem & ugnesw v 30-40
minuter tilly de fott fiwg. Penslow 1 gdng till efter cirkaw 15 minuter.

Goda tillbeliér, ...
Senap frdn Mija

1 dl senapspulver, 1 dl vispgridde, 1 dl socker, 1 msk honung; 1.5 stiink potatismjol _
1 dggula ochv 1 msk whiskey. a
ROv ihop senapspulvret, gridden, sockret, honungen ochv potatismjolet i en Gockbottnad

kaustrull. Viwm upp ochv lat sjudow & ndgrae minuter. Blanda b dggudawv och whiskyn ochv

lat sjudow 04 -5 minv under stindig onmwrdrning.

Mimodasallad

3 dapplen, 3 skivor ananas, 3 mandariner, 1 nowe vindruwor, 1 d majornwnes ochv 1 dl vispad gridde.

Skadav och klyftaw dipplenan. Skivaw klyftorna. Skéwr ananasen & sma trekanter. Skalaw och klyftow
mandarinerna. Delaw klyftorna. Delov och kérnaw wr vindruvorna. Spawow ndgraw tl gowrnering.
Vispaw griidden och blanda samman med majonndsen. Rév ner fruktesw och ligg upp salladery
och gawrnera med vindruvor.




%/a"/a&ya éam/a/a%w/zmga/a. y

ALt dkav pd kryssning blir mer ochv mer populént, kanske du det for att duw fou bo-och ditow som exv
pring, samtidigt som duw besoker flerow inbjudande destinationer under scummar semester - utowy att
behdva packaw upp resviskan mer duv esv gang! Utbudet dw enormt ochv det firwng enw kryssning som
passor allov ...

VIl duw tow med helow faomidjen? Dew klassiska solsemestern o Medelhavet eller Koauribien
ger chans tll hiftiga storstider fyldoa med historia och kudtur kombinerat meds
poradisstrinder, god mat och kul for hela fomiljen. Ostraw och viustra Medelhavet
lockaw  somumar!

Romantisk semester fo-2? Bestoll en sen frukost till er privatow balkong v den »‘ ‘
vouwrmande morgonsolen. Unna er massage och kall chauwmpagne niwr niv éw til :
haws: Upplev fleraw nya stiider och platser tillsawmmany o de olikaw haummnaunew. =
Upptiick Egeiska Havety gnistrande guldkorn?

Ar duw bekviwm och ogilow langa flygningau? Frow Stockholm, Oslo-ochv Kpenhawmmy
utgdr fleraw kryssningow under viwaw somumawrmanader. Vad séigs o Novges vackra
fjordaw eller St. Petersburg i Ryssland? Eller Rigow och Talliny tips duw att tow med bilesv
ochvupplevaw mer awv landet pcv egenv hand.

Hawr dw redawn varit sverallt? Vad sdigs om Amagonas, Antowktis, Galapagos eller Burma?

Resav med vininnorna? Solaw & lugw ochv ro; tav ew leskande drink o bawesv ochv shoppav
loss pd stopp somv New York, Bawrcelona, Row eller Palma! Njut av allt i

spa-owvdelninger ochv gav pdv roligow pilates-pass U grywunet.

Dw kommer inte fov lainglirdkigt
pd bitew, det firwy pooler bide
inomhus och utomhuns,

massor awv aktiviteter, gym,
mat v massor. Underhdllning
vawyje kvall med dans.
Kanske det perfekto
semestrandet?!?




Mar. bl lelotelare) av alt dta fisk ...

Manga trov att det dw svirt och krangligt att laga fisk ochv jobbigt med alla bew, fel ...

Slitvare ¢ vitvinddd ...

750 g sleitvawfilé.

Vitvinsas: 1 gul Lok, 0.5 morot, 5 chaumpinjoner, ett powr persiljestjoilkar, 1 kvist timjony
5 dlfiskfond, 3 dl torrt vitt vin, 3 dl vispgridde; 75 g smor, salt ochvpeppar efter smak.

Satt ugnenw pa 200 grader. Skala och hackaw grovsakerna. Frow dem tillsammans med smév,
persiljesticilkowna och timjaniwvisten utow att det tow fiwg. Hall pév vinet och fiskfonden, lat
kokaw ner titlls holfter cr kvoawr. Slavpav grrdden och kokow ner ttll 4 -5 dl kvour st

Léagg fiskenw i env ugnsform. Salta, pepprav ochv hall dver lite av vitvinsdsen. Sl inv & ugnesv
cav10-15 minuter, tills kottet dun fost och vitt. Sevveraw med potatis och vitvinsdsen. Om duw villh
hov nagow grévskak tll s passaw kokt spauris eller hawicot-verts.

Marulk i spetl med riko's ock dagfrandiis ...

600 g mawulk; 12 jettercikor, bDladpersiljo, 1 citron, olivoljoy, 2 dl ris, 1/2 gul Lok, 1 movot
150 g sockerdinter, 4 dl grovsaksbuljong; 1/4 g saffrowv, salt och vitpeppor efter smak.

Tvdtto citronen och strimlaw det gulaw av skalet. Pressa citrones.
Gor ew marinad av olivolja, skalstrimlor och citronsaft. Sk
fusken i trecentimeters kuber. Tina och torka aw jeitterdkorna
omv de dw frystow. Trov upp fiskesv och rékorna pav tréspett meds
lite bladpersijo mellan. Holll mowinadery dver spetten och lat
det helaw stov v kylskdp 1-2 timumaw. Vand nagrow ganger.

Hacko loken;, ansow ochv strimlar movotew och sockerdivterna.
Koka riset sakto i buljongen tillsammans med Lok och saffran.
Satt ttll movotter och duter niw eXt paw mivunter dterstin .

Halstraw spettesv U het stekpoannar 2 -3 minuater pov vauije sidav
straw fove serveringew. Krydda med salt och peppar.
Sexrvero spetten med riset.




Mat for biten planbok ...

Janumary, v kokowr vi soppav pdv eav spik ...

700 g jordiuwtskockor, 3 schalottenlsk, enw klick smor, 7 dl héonsbuljong,
2 dl creme fraiche; 1 dl vitt vin, salt och enw nypaw socker.

Bovjow med att skalaw Loken och jorddwtskockorna och delaw o bitar.
Fros sedowv 0 e kKlick smér men utowy att brynow eller brénna.

Kokaw mjukt v 25 min med buljong ochv vinw ochv kryddor och kér sedawvy
med mixerstowv. Blando inv creme fraiche och hettow upp.

Riv senv ned lite forskaw svtkwyddor eller fiwsk oregano:-

Tomatsoppa med folaodt ...

2 burk Campbells tomatsoppay, 1 burk cocktailtomater v bitar, 0,5 strimlad puwrjolok
och 200 g fetaost U bitaw, smaksitt med salt, peppow och ew skvitt tabasco-

Hall tomatsopparv v env kastrudl. Lat dew kokaw upp, ligg i tomaterna och purjoldokesv
ochv lat kokav 05 minuter. Smaka av med salt, peppor och tabasco-
Lagg fetaostbitowrna L sobpar.

2 stovav lokow, 0.5 dl olivoljay, 8 Al grovusaksbuljong; 3 vitloksklyftor, 2 lagerblad,
2 dltorrt vitt vin, 0,5 dl forsk tumjan, 2 tsk sojoy, salt och vitpeppor efter smak

1 baguette; skivad och rostad, 4 msk parmesarw och 4 msk riveww lagrad ost.

Bovjow med att sottow pav ugnen, 250 grader. Skalaw loken ochv sker dewv U tuwmnar skivor.
Frow loken i smovet tills den blir genomskinlig, men utow att dew for fiwg. Krydda
med lite nymald vitpeppaw. Tilsdtt vitlok, buljong, viny lagerblad och timjon.

Lat det hela sjudov env stund, cirka 30 minuter. Smaka av med sojo. Hall upp
soppawv i ugrufastaw portionsskdlow och ligg baguetteskivorna och dew rivinov
osten pav toppe. Gratinera soppouwv & ug tilly ostesv smddt och fatt fin forg.




AUL U saoummav grytaw |

Riktigt gott i vinterrusket &r en gryta, mustigt och varmande. Att det récker till

matladda ar ett stort plus ... Har har vi valt kryddstarka fran Ungern.

500 g flaskkatt, 4 kryddiga ungerska korvar, 4 stora potatisar, 2 rédldkar och gula 6kar,
1 purjoldk, 2 morétter, 1 squash, 8 paprikor i olika farger, 0.5 kg tomater, 3 msk tomatpuré,
paprikapulver, 3 vitléksklyftor, 200 g fryst spenat, 4 dl vatten, 2 msk olivolja till stekning,

3 msk olivolja till marinering, salt och peppar efter smak.

Skar ned flaskkottet i bitar ldgg i en bunke. Marinera i peppar, salt, olivolja och kryddor efter
smak och vad du gillar, gérna dver natten. Hall lite olivolja i en stor gryta. Skala och skar

ner alla gronsaker och potatis i grova bitar. Bérja med att frésa de harda rotfrukterna:
potatis, |6k, morot. Krydda med paprikapulver och ror om. Fortsatt med paprikan, squashen
och flaskkottet. Fras pa lite. Skala och finhacka vitldken och tillsatt den tillsammans med
tomatpurén och vattnet. Lat koka pa medelvarme i 30 minuter och skiva sedan korven och
tillsatt tillsammans med spenaten. Lat koka upp och smaka av med salt och peppar.

Servera med ett gott brod.

Unger sk gulaschy med klimp

2 msk smér, 2 gula I6kar, 2 msk paprikapulver, 1/2 tsk hela spiskumminfrén, 1 kg grytbitar av nét,

1 rariven potatis, 1 msk tomatpuré, 2 liter oxbuljong, 1/2 kg skalad potatis, 2 gréna paprikor.

Klimp: 3 dl vetemjdl, 1 krm salt och 1 dgg .

Skala och finhacka den gula I6ken. Skér kottet i kuber. Bryn I6ken i fettet tills den &r gyllenbrun. Tillsétt paprikapulver,
spiskummin och kétt samt den rérivna potatisen. Lat puttra under lock i 10 minuter. Rér om ofta! Tillsatt tomatpuré och 3
dl av buljongen. Sjud ytterligare i ca 1 timme eller tills kottet kdnns mort. Skér potatisen och den urkérnade paprikan i bitar.

Tillsétt dem och resterande buljong. Lat soppan koka tills potatisen ar helt fardig.

Klimp: Arbeta samman mjol och &gg. Tillsatt salt medan du knadar degen smidig med handerna.
Nar soppan ar nastan fardig nyper du av sma bitar av degen som tillsétts soppan direkt. Sjud

ytterligare 10 minuter. Servera soppan rykande het.

Julklappstips till oss 08;or, i Barkaby Outlet
finns Le Creuset till riktiga vrakpriser!
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Lite lyx pdv nydwsafton for att fraw awv det gamlow dwet och inv aer nyw

vew vet helaw 201 3 kanske blir ett lyxigt och glamouwrdst dr ...

Saumlav thop lite viuner eller bawaw din kéwraste for att intw lite godsaker.
Vaga testow lite nytt ochy passaw pv att njut, morgondagew dw i movgow.

Q/ug/wa ( th%()é = vaga! Dwbehdver sniglar, vitlokssmor ochv
persiljo. Petow U smov, snigel;, smov och sist
persiljov. SGtt L ugnenwpi 275° vcav 7 minuter. B
Serveraw med, brod.

Gaslever, - nliten bwk géslever, brod och dppelgelé: Stek brodet
v smov, ligg enw skivaw gaslever pa och toppar med.
appelgels,

PWMWMAZO‘& = Musslor, towtowsis och ett salladsblad.

Stek musslorna 2 -3 minw pdv vauje sida,
ligg upp lite sallad, pa med musslorno
ochven klick sds. Dw kawv dven taw romsds.

KWl - kaviowr och smovstekt brod. Stall fram och 6t

Lammracks, - oxfis, fankstek eller flaskfile med potatisgrating

Ny recept sayt pcv webben/!

recept.se doiw hittaw dw massor av
recept, tips och bloggow omv mat.




Oatreore ...

Passow braw tl nydusafton thop med ett glas bubbel, och maw behdver inte dta dow rao.

Champagnegratinerade odtron

20 ostrow och 3 AU fint rivenw villagrad parmesanost

Champagnesds: 1 stor schalottenlok, 1,5 msk smor, 3 dl chaumpagne; 3 Al visbgridde;,
redning ow 1/2 wmusk vetemyjol utrovt v 1/2 msk smdlt smov, salt och peppawr efter smak.

Satt ugnenwpda 275 grader grillviwrme. Finhacko schalottenldken och fris denw mjuk & smévet
utowv att dew towr firg. Hall paw champagnen ochv lat kokaw ner ttll helften. Tilsdtt gradden

och ldt smdkoka i 5 minuter. Red sdsen med redningen och Lt koka thop ytterligawe nagra
minuter. Oppna ostrones och sk loss dem fréwv skalet. Sillav v lite ostronsds © champagnesdses.
Léigg ostronen pd en badd awv grovt salt i en ugnsfast form. Fyll varje ostronw med champagnesdis
ochvtoppaw med fint riven parmesanost. Gratinero ostrones i 2 -3 minuiter.

Serverow genast ochy med ett gott surdegsbrod.

@wmdeommw%

20 ostron; 2 schalottenlokar, 2 wsk smov, 150 g spenat, 1/2 dl gridde; 1 tsk tomatpure;
1 tsk pressad citronsaft, 1 tsk calvados; 1 krm tabasco; salt ochv peppaw efter smak.

Satt ugnenwpd 275 grader grillvéwrme. Stré-grovt salt i bottnes pd en ugnssdiker form.
Oppnav ostronen ochv liigg dem U enou skalhalvowy U formen. Hackaw loken och fros mjuks
v smor. Strimlov spenatbladen. Fordela Lok och spenat i ostronskalen. Blanda sammaony
gradde, tomatpuwré, citronsaft, calvados och tabasco. Holl blandningew ver ostrones
med hjolp av ew sked. Gratineraw i 2 -3 mivuiter.

Ar drycken som giller pd nydusafton. Mew se upp scv dw inte
blir bubblig v huvudet, lagow dw ju bast ...

Det firvng env hel del att viljou pd U stigande prisklosser,
Jeanwmarie 199.- och upp ...

Varaw tre fovoriter. Gott nytt 20131




A k‘ Gel Vour Kickd

Route 66 vauw e landgvig som gick mellowy Chicago-till Los Angeles.

Dewn gick mellowv 8 delstater, Ilinois;, Missowri, Kansas, Oklahoma

Texas, New Mexico; Arigona ochv Kaliforniev och vowr néston 400 mil lang.

1985 frantogs den sin landsvigstatins, men fortfarande ér det populdnt att

akav delow o stirickowv. Strdickouwy duw full med nostalgi, musewun, spokstider,

motell ochv hamburgerhak.

Howr mowy rikiigt gott med tid ochv dker helow strdcka fiwrdas mouw frawv ett kyligt
Chicago-genom ken och berg frouwm til soligt vawmaw Kalifornien.

Tavenw awvstickowe St Lowis for att bescka Meramec Caverns, den mest moawknadsfordo
attraktionen pa Route 66. Det stigs vara platsen for sensationella awkeologisko fynd
och ttlhall for den skénda banditen Jesse Janes.

Gor ett stopp L ELReno-for akt se Fort Reno; somvetablerades 1874 for att skydda
Cheyenne ochvArapaho- indianerna. Santa Fe som dwr dew dldsto huvudstader o
Nordamerika. Denvnav stad cw mest kand for sinv konst och denw unikaw Southwesterv
Pueblo- awkitekturen som domineras ov det skono statslandskapet. Acoma Pueblo,
cwven keind somv Sky City. Denvnaw indianby ligger mycket vackert pd enw hég platil.
Stadew c dew cdldst bebodda v Novdameriko som gow tilllboako tll éw 1250.

Env aw virldens storsto naturliga underverk, Grand Canyow - e platy av enorm skonhet och
storhet. Promenera och besdk ett stort antal utsiktsplatser och baraw njut awv dew storslagna
Colorado River under miljontals dr.

Las Vegas. The “Strip” kommer trollbindo dig med sitt

pdkostade shower.

Kor inv U Mohoawe sknen, for att besoka Calico- Ghost Town

och denw gamlov silvergruvan. oo

Korsa San Bernawdino- Mowntaing och Los Angeles, i
the Dreawm Factory, hem till solen, palmernay, storvaw bilow och L

vackraw ménwiskor. Route 66 blir Santa Monicaw Bowlevard til
dew slutor vid Santa Monicaw Boawrdwalk och Stitlla havet.




on RPoule 66 ...

“If yow ever plawv to- motor west,
Trowel my way, take the highway, that’s the best
Get yowr kicks onwRoute 66 ... “

Nat King Cole:

#eté%zl/éﬂwa’gtmm&

1 torkad anchochili, 2 jalapenos, 2 gulo lokawr, 4 vitloksklyftor, 250 g bacon, 0.5 Al olivoljoy,
2 kg mawrmoverad hogrev, 4 msk smor tll stekning, 4 msk mjol, 1 tsk torkad piri-piri,

1 tsk chilipulver, 1 wusk spiskuwmmin, 1 msk oregano, 1 msk malew kovieander, 6 dl ljust 6,

4 msk koncentrerad oxbuljong och 2 tsk socker.

Guacamole: 2 awvokado; 3 pressade vitloksklyftor, 1 hackad réd chili, 3 msk hackad koviander
1 lime, saft ochv skal, 0.5 tsk socker, 1 msk olivoljo, salt ochvpeppar efter smak.

Bovjow med chiliv - delow anchochili och jalapesio- ochv skrapa bort frona, skivaw sedawy tunt.
Hacka Lok ochv vitlok. Skivaw baconet tunt. Fris allt detto o olivoljou fovsiktigh i stekparnnav.
Hall over U e kastrull. Teuwrna hogreven grovt och bryn hdut U stekponwmaunn © smovet.

Hall pa mjolet och Lt det frisa med mot slutet.Gor detto i omgdngaw siv att kottet inte
bovjo kokow. Hall sedown sver i kastrullen och sla pdv de torkade kryddorna. Holl v &1,
oxbuljong och socker. Lat sjuda under omwdérning civkaw 3 timumowr tills kottet foller loss.
Smaka o med salt. Svartpeppar behdvs ej.

Guacamole: Kewrna ur avokadow och blanda med svriga ingredienser. Smako ov med
salt ochvpeppar. Serveraw med tortilla bréd, sallad, tomater och stawk riven ost.

Koka burken med kondenseradmjolk v 2 timmar.
Smuldaw eww kakaw per persow U ett glas; pav med gloss
och toppa med dew otroligt godo kolasdser.

Njut!




41/&?/107&...

Mitt U hjoutat av Provence ligger Avignow som utndwmmnty som vourldsory av UNESCO.
Staden haw ett rikt historiskt forflutet och dir kanske mest kand {6 att ha vawrit
powveresidens 1309-1377. Dettaw under pivawrnas babyloniska faingenskap.
Avignow dr ew livlig stad med 90 000 inwdnawe. Det firuns manga historiska
seveirdheter U staden. Mest berédmt i pévawrnay palaty. Palatset paborjades
1316 av paven Johw XXII och stod fiwrdigt 1370. Byggnadew dr i gotisk stil
och dr mycket rustikt utformad. Under ew lang tid avwdndes byggnader

Katedralen Notre Dames des Doms uppfordes under 1100 -talet.
Howr furmy statyn Virgin vid det vistra tornet ochy mausolewnet
av pavewv Johww XXII inne i katedralen.

Det frws manga smav kyrkor som o sevowrdow tex. St Pierre, St Didier
och St Agricol;, som dw uppforda med gotisk avkitekiur.

Runt staden furmng enw hel del muwrow kvawr sedowy 1300 -talet. Somv pdv dew tidew vaur ett skydd
mot angripawe. Tips! Klittro upp vett av tornemnw paw muwenw och beundraw det provencalsko

landskapet.

Besok gdrnow Carnowvalet - et musewun som how env unik soumling e rendissans malningowr
fran bade Avignow och Italien.

Arliga Festival VAvignow dw ew stor kovutfestival med teater, dans; filim och gatupptradanden.

Chateauneuf dw Pape, somv ligger 2 mil novr omAvignon, dr ew litew stad med
endast 2000 inwinare som siv gott somv allaw jobbow med att producera vin. Och
inte vilket viv somv helst utown ett av Frankrikes besto. ELE jordigt och mycket

mustigt redvin full av smaker som o gott till lite kraftigare mat, kott och vidk.




W«m—mmmw

Brukow kébnnay ganskaw skont att fi undewy jules och slingar ut granes som dndd bawvaw.
Nw ser vi framemot lusare tider och viwven med lite pask emellaw ...

Julgranspuundring dwr enw gauwmmal tradition som innebdn att mowy
“Kléir av” ochv “kastowr ut” advents- och julsakerna, vilket U Sverige oftov
sker pd tjugondag Knut, som infaller dewv 13 jonuawy;, vilken tur dew
infoller pdv ew sondag 201 3. Lite vinmner och god mat siv du julen borta!
Enenkel pastaw for manga och e smaurig efterritt.

Q,wg&em' af olio aglio e eperONCIND - spaghettiy med vitiok och peperoncino:

500 g spaghetti, 2 helo vitloksklyftor, 1-2 hela smd torkade peperoncino; 1 dl olivolja
4 msk finhackad persilja, salt ochvpeppar efter smak.

Krossaw vitloksklyftorna enw aning; mew se til att halla des helav. Vérm upp oljowv i ew stor
stekpanmna. Frows vitlok och peperoncino- vawsamt i oljony utou att de toaw forg, cirkar 10 minuter.
T upp peperoncino-och vitloksklyftorna och kastow dem. Kokaw pastown "al dente” © lettsaltat
vatten. Lat rivvnav awv. Ligg dver pastan i stekpannan och strd-dver persiljo. Blanda vil.
Smaka awv, saltow och pepprav omv det behovs. Serverow spaghettin rykande het med exv sallad

av tomater, moggawello och basilikablad. Ett lust surdegsbrod dn gott till.

Gino - gott till stovaw och smu ...

250 g vit choklad; 500 g frukt och bir, typ jordgubbar, kiwi, hallon; bjsrnbdn och banan
500 g vaniljglass och mynto.

Bovjow med att smiltaw chokladen och fordela tunt pa bakplitspapper. Lat stelnov.
Delav frukterna (o det behdvs) & mindre bitow och ligg upp frukt och béw pav en plat.
Bryt chokladarkev och liigg dver blandningen. Gratinera hégst upp & ugnes poi

275 grader v 3-4 minuter. Serveraw divekt fron platen med vaniljgloss.
Gawrneraw geirna med, wmynto.




Folj oss cvenv pav Facebook, 2013 komumer bli ett
spvvnande dw for oss! Vi utvecklow oss stoindigt ochv
Jjobbar for e biiktre miljo-

Vi dr 14001 certifierade ochv med U Stockholms Klimatpakt.

2’7\  STOCKHOLMS
IS0 14001 e KLIMATPAKT
% »&" Ett samarbete mellan

staden och néringslivet

Nw kér vi bide offset och digitalt - ratt jobb pd rett platy!

Ide Bild %F}zw

Ide torka? Hjolp med/mttnwng/ ochv layyout?
Sjalvklout ...

Vourmt velkommen!

Teleforw 08 534 702 20
Maido: info@botkyrkaoffset.se
www.botkyrkaoffset.se

Producerad pa Botkyrkow Offset 2012 av Helene Mattsson och personal. Bilderna dw tagna av oss eller
koptow pav 123 rf.com. Alow recept duw for 4 personer om inget anmnat anges, inspirationen till
maten kommer fran AUE omv mat och diverse kokbocker - jag testow ochv gor ev. ow efter minv smak.
Jag hawr ko haw haft ett visst samanrbete med’ Sta/vfebyvme ochv det four niv hav dverseende med.
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Q % Botkyrka Offset Segersbyvagen 4 - 145 63 Norsborg
& Digitaltryck  Tel. 08-534 702 20

j i ] www.botkyrkaoffset.se
1@ t@ ﬁ info@botkyrkaoffset.se

God Jul & Gott nytt ar!



