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Var, varme och sol !

Pdask, var och sommar star fér dérren med
ljus och v@rme, vi &r nog mdnga som

langtat, dnnu en mork och kall vinter ar over.

Vi pd Botkyrka Offset, Helene, Krister,
Christina och Per, vill 6nska en
harlig pdsk och var med att dela med

enligt oss lite av livets goda!
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.Aﬂt“gens Pa

Slakt & vanner dar samlade och dggen ar framdukade,
alla é@r glada och hungriga sé &t det val smaka.

Agghalvor!

MATJESSILLRORA

En klassiker.

Fem &gg i halvor. Hacka 1 burk matjessill. Férdela p&
dgghalvorna, toppa med graddfil och hackad gréslok.
Garnera med smulor av rostat surdegsbrod.

ADELOST & AVOKADO
Oj, vad det gifter sig.

Fem &gg i halvor. Grép ur en mogen avokado och mosa,
blanda med 100 g &delost. Férdela p& dggen.
Garnera med knaperstekt bacon.

LAX & KAPRIS

Pa&skklassiker.

Blanda 100 g varmrékt lax med 1 dl

majonnds, 5 smad kaprisar och lite riven citronskal.
Klicka ut p& dggen och garnera med citron och
svartpeppar.

SKAGENAGG
Godaste och lattaste dggen.

Fem &gg i halvor. En burk skagenréra, ett par rékor
och en dillkvist. Ladgg s& mycket skagenréra du kan

pd dggen. Garnera med rakor och dillkvist.

LOJROMSAGG
Lyx.

Fem dgg i halvor. Bérja med en klick smetana
sedan 16jrom. Garnera med finhackad rodlsk

och ett par gréslékstran. “Vill du minska risken fér att éigget ska spricka under
kokningen finns ett knep. Picka forsiktigt hél pé skalet
i dggets trubbiga dnda. Ddrunder finns en luftblésa. -

Blir det hal ddr spricker inte dgget lika latt.. ©




Sill!

KRAMIG PEPPARROTSSILL

En klassiker.

Du behéver 1 forp 5-minuterssill, 2 dl graddfil, 1,5 dI

blandade finhackade &rter, ex persilja, dragon, korvel,1 dl finhack-
ad graslok, 1dl finriven pepparrot, 1 msk majonnds, 1 tsk Dijon-
senap, rivet skal av 1 citron och svartpeppar frén kvarnen.

Borja med att skélja av sillen noga i kallt vatten och skar
fileerna i centimetertjocka bitar. Mixa gréslék och &rter

med lite av graddfilen med stavmixer eller i matberedare

med knivar till en ljusgrén sés. R6r ner resten av graddfilen, ma-
jonnds, pepparrot och svartpeppar.

Tvatta citronerna noga och tillsatt det rivna citronskalet.

Vand ner sillen i sésen och hall i en val rengjord burk.

L&t std i 1 dygn innan servering sd att sillen hinner

dra at sig ordentligt av smakerna.

LJUMMEN GUBBSALLAD

Omvaxling med ljummen sallad.

Du behover 8 kokta potatisar, 4 kokta krédmiga dgg,
5 msk kapris, 2 rédl6kar, 1 knippe dill och graslok,
ungefdr 4 filéer av ansjovis och 250 g smor.

Boérja med att térna potatisen, ca 5x5 mm. Tarna det
kramiga dgget. Hacka 16k och dill/grasldk. Bryn
kaprisen i stekpanna i litet smor fér att steka ur vindgern.
Blanda égg, potatis, 16k, érter och kapris.

Forma till en puck eller annan énskad form.

Bryn smoret. Placera anjovisfiléerna &ver pucken.
Servera med brynt smor.

“ P&skdagen bestdms av en astronomisk hdndelse.
Pdaskdagen intraffar alltid sondagen efter den forsta
fullm@nen pd vardagjédmningen, vilket ocksd betyder
att paskafton i princip aldrig dr pd samma datum




Lax!

CITRON OCH LIMEGRAVAD LAX MED FANKAL

800 g filead laxsida med skinnet kvar, 2 tsk hela vitpepparkorn, 4 msk strésocker,
3 msk salt,1 kruka dill, 1 citron, skal, 1 lime, skal, 1 litet fénk&lsstéand.
Citronskal och dill till garnering

Tina den frysta laxen. Stét vitpepparn grovt i mortel. Blanda pepparn med socker och salt.
Gnid in halften av saltblandningen pé laxens kéttsida och hdlften pd skinnsidan. Hacka dillen
grovt, aven stjélkarna. Klappa in éven dillen och rivet citrusskal p& kéttsidan, och légg sedan
i en plastpdse och forslut. Lat ligga pa ett fat i kylen i tvd dygn, vand tre fyra génger

under tiden. Hall bort laken som bildas.

Vid serveringen: skrapa bort dill och pepparkorn.
Skar skivor sa tjocka som du vill ha dem och stré 6ver tunt hyvlad fankal.
Garnera med dill och rivet citronskal.

INKOKT LAX MED CHILI

Danska: God pdaske! 600 g laxfilé, 1 spansk réd peppar, och 0,5 knippa fdarsk koriander.

Engelska: Happy Easter! Koklag:
2 msk attiksprit (12%), 3 dl vatten, 6 vitpepparkorn,
6 kryddpepparkorn, 2 lagerblad, 1 tsk salt och 2 tsk socker.

Finska: Hyvaa Padsidistd!

Franska: Joyeuses Paques
Skar laxen i skivor. Dela chilifrukten i halvor pé Iédngden, ta bort kdrnorna
och strimla fruktkéttet fint. Hacka koriandern. Koka upp lagen och 14t den
sjuda utan lock i ca 10 minuter. Lagg i laxskivorna, 14t koka upp och Iat
det hela sjuda férsiktigt i ca 4 minuter. Ta upp laxskivorna med hdélslev och
ldgg dem omlott som taktegel i en smord form. Sila lagen férsiktigt Gver
fisken. Stré Gver chili och koriander. Stdll svalt och 14t fisken kallna i lagen.

Italienska: Buona Pasqual




LAMMSTEK MED ROSMARINHONUNG

Hor pasken till. Lq I I I I I l [

1 lammstek, 3 msk honung, 6 vitléksklyftor, 4 kvistar farsk rosmarin,
3 kvistar lavendel, 1 tsk stdtta fankalsfrén, 1/2 apelsin, 1 msk stark senap,
2 dl vitt vin, 1 dl mork kéttbuljong, 20 g mandelspdn, salt och peppar.

POTATISTARTA MED GETOST

Du behéver 800 g potatis, 1 gul 16k, 3 vitloksklyftor, 2 kvistar farsk rosmarin, 2 kvistar lavendel,
4 salviablad, 300 g dkta fetaost, 2 dl grdddmjolk, smor, salt och peppar.

Férvarm ugnen till 225 grader med en l&ngpanna i. Putsa bort de hdrda hinnorna pd lammsteken.
Koka upp honungen i en kastrull. Pressa ner eller riv ner vitldk. Finhacka rosmarin och ev lavendel
och rér ihop med honungen. Tvdatta apelsinen noga och torka, riv sedan av det yttersta skalet p&
halva. Légg ner skalet tillsammans med fankalsfrén och senap i honungen. Stdll undan.

Salta och peppra lammsteken, droppa lite olja i den heta Idngpannan och ldgg steken pd. L&t den
bryna i cirka 10 minuter. Vand sedan steken och bryn 10 minuter till. SGnk ugnsvérmen till 125 ° och
stek vidare i ca 20 minuter. Dra sedan ut steken och pensla den med rosmarinhonungen. Hall det
vita vinet och buljongen runt om, stick i en stektermometer s& att spetsen ligger i innersta delen av
steken och stek vidare. Ta ut steken ndr termometern visar 55-60 grader.

Under tiden ndr steken tillagas ska den penslas med honungen och ev. 6sas med vinspadet. Hetta
upp en panna utan matfett och rosta mandelspdnen tills det doftar gott och de har blivit lite gyllene.
Ta ut lammsteken och pensla den med eventuell 6verbliven honung. Stall steken pé& en skarbrada
eller uppléggningsfat och 14t vila i minst 15 minuter innan servering, annars férsvinner all vatska nér
man skar i den. Skolj eventuellt ur pannan med lite kdttbuljong och ta vara pé spadet och servera

till steken. Skiva upp steken och stré de rostade mandelspdnen 6ver och eventuellt ndgra kvistar
doftande farsk rosmarin.

Potatistdrta: Skala den gula I8ken och vitldken, hacka fint. Hetta upp en stekpanna med olja och
lite smor och sautera 16k- och vitlékshacket, men bryn inte. Nar [6ken har blivit glansig @r det dags
att tillsGtta finhackad salvia och rosmarin. L&t blandningen bli varm och dra sedan av plattan, spara
sd lange. Mosa fetaosten med graddmijolken. Riv i vitldken och krydda med salt och peppar. Fin-
hacka 6rterna och ror ner.

Skala potatisen (om den inte ar farsk) och skar i tunna skivor, skolj dem inte. Satt ugnen p& 200 °.
Koka skivorna i saltat vatten ca 5 minuter. Ta sedan upp dem och I4t dem rinna av. Blanda ihop
potatisen med 16k- och salviablandningen och varva dem med fetaostkrdmen i en ugnssdker form,
oversta lagret ska vara potatis. Fordela lite olivolja ver och satt in i ugnen i cirka 20-30 minuter,
kolla gdrna med en sticka. Ev méste man tdcka med lite folie mot slutet av graddningen sé att ytan
inte blir bréind. Varm lite smoér i en panna och stek rosmarin och lavendel snabbt. Tag upp dem och
|&t rinna av p& hushdllspapper. Stré de stekta érterna dver potatistértan och servera till lammsteken.

Nu tar vi kal p&d myten;

Pé&skmust ar identisk med
julmust dér det enda som
skiljer dryckerna at ar
etiketten och tiden man
dricker dem.




Tapas!

Lite variation p& de traditionella.

SALTA PADRONES

Farska pimientos de padron, en slags chilifrukt, hittar man i gronsaksdisken.

1 noriark, 3 tsk flingsalt, 2 msk rostade sesamfrén, 200 g pimiento de padron
(chilifrukt) och 3 msk olivolja.

Rosta noriarket hastigt pa grillen eller i en torr och het stekpanna. Blanda flingsalt
och sesamfrdn i en pdse. Smula ner noriarket. Pensla chilifrukterna med oljan. Grilla/
stek tills de @r mjuka och har féatt lite férg. Stré 6ver alg- och sesamsaltet.

TORTILLA DE PATATAS

Potatisomlett
1/2 kg potatis, 6 dgg, 2 gula Iékar, olivolja, salt och peppar efter smak.

Skala och skér I6ken och potatisen i tunna skivor. Stek i stekpanna med olivolja
och tillsatt salt. Ldgg ner potatisen och I6ken i en skdl. Vispa upp dggen och
blanda ordentligt med potatisen och I6ken. Hall olivolja i en panna och ror i
potatisblandningen. Stek pd svag véirme. N&r allt bérjar fa farg, ca 4-6 min,
véinds tortillan. Servera i tartbitar.

GAMBAS AL AJILLO

Frasta rakor i vitlok

1 kg tigerrakor eller vanliga rékor, 10 vitloksklyftor, 3 réda chilifrukter, 0,5 dl olivolja,
1 dl vitt vin och 1 knippe bladpersilja.

Skala och hacka vitléken, kérna ur och hacka chilin och frds allt sakta pa svag virme
i oljan i en stor, tjockbottnad gryta. R6r under tiden, cirka 2 minuter, tills vitiéken och
chilin &@r blanka och mjuka. Oka vérmen, hdll i rékorna och rér om medan de steker
ytterligare 2 minuter, tills de blivit vackert rosa. Hall 6ver vinet och Iat allt koka upp
nadgon minut. Smaka av med lite salt om det behdvs. Garnera med persiljan.

FIKON MED PATA NEGRA

2 st croissanter, U4 st farska fikon, 8 skivor pata negra, olivolja, Gppelbalsamvindger
och nymalen svartpeppar.

Varm ugnen till 175 grader. Skiva croissanten och rosta den gyllene i ugnen.
Skiva fikonen och Igg dem i en ugnsform. Vérm den i ugnen. Férdela de varma
fikonen pd tallrikar. Lagg pd skinkskivorna och peppra. Droppa &ver olivolja och
vindger och servera med de rostade croissantskivorna




Vad heter det sa du ?1?

KRABBELURER

Krabbelurer eller pésplattar smakar allra bést nygrdddade med féarska bér och gréadde.

2 dgg, 1,5 dl socker, 1,5 dl mjélk, 5 dl vetemjél, 2 tsk bakpulver, 2,5 tsk vaniljsocker.
Smér att steka i och socker att véinda i.

Vispa dgg och socker latt skummigt. Tillsétt mjolken och sedan mjél, bakpulver och
vanilj. R6r om noga tills smeten &r helt slat. Varm ett plattjéarn och smalt smér pa
medelvdrme. Klicka ner smeten och grédda krabbelurerna i omgéngar, 3-4 minuter
pa var sida. Lagg socker pd ett fat och vénd krabbelurerna i sockret. L&t dem svalna
eller servera dem ljumma med vispad grddde och sylt.

HUSH PUPPIES

Fér att f& tyst p& hunden!?!

2,5 dl majsmjél, 1 tsk salt, 0,5 tsk strésocker, 0,5 tsk bakpulver, 1,25 dl graddfil,
1 dgg, 0,75 dl majs, 2 schalottenlokar och 5 dl rapsolja att fritera i.

Blanda de torra ingredienserna. Vispa ihop gréddfil och dgg och blanda ner i
mj6lblandningen. Vispa till en jmn smet. Mixa majsen med mixerstav till en puré.
Skala och finhacka I6ken. Blanda ner majs och 16k i smeten. Hetta upp oljan till 180°
i en kastrull eller fritds. Forma bollar av smeten. Fritera hélften &t gdngen i ca 5 min
tills de blir gyllene. Ta upp med hélslev och I&t rinna av p& hushallspapper.

Gott revbenspjdll eller som snacks med en kallsds.

SEAN CONNERY SAS
Mycket mycket god!

1,5 vitloksklyfta, 3 msk ingefdra, farsk riven, 1 dggula, 1 tsk sambal oelek,
1,5 tsk risvindger, 5 tsk soja, japansk, 1 tsk sesamolja och 2,5 dl matolja.

Pressa vitléken och riv ingefdran pa rivjdarnets fina sida. Vispa ihop éggulan

latt med samtliga ingredienser utom matoljan. Viktigast @r ju, som alltid nar

man svdnger ihop en majonnds, att alla ingredienser haller samma temperatur,
annars kan den skdra sig. Blanda i matoljan under kraftig vispning, med mixerstav.
Gott till allt kétt.

MAGIC DUST
Kryddblandning till tacos och pulled pork.
1 dl paprikapulver, 1/2 dl salt, 2 msk senapspulver, 1/2 dl mald spiskummin,

2 msk mald svartpeppar, 1/2 dl vitldkspulver, 2 msk cayennepeppar
och 1/2 dI strésocker.

Blanda alla ingredienser och mixa till ett fint pulver. Férvara i en burk.




Vegetarisk pask!

Spédnnande och annorlunda.

RODBETSMOUSSE

Frascht

1/2 kg rddbetor, 11/2 dl creme fraiche, 50 g purjoldk, 11/2 st gelantinblad,
italiensk salladskrydda, salt och peppar efter smak.

Riv rédbetorna p& den grova sidan pé rivjdarnet. Skiva och hacka purjoléken.
Blanda det med creme fraichen, smaksatt med italiensk salladskrydda, salt
och peppar. Smdlt gelantinbladen och rér i smeten. Hall upp i en form och
stdll in kylen for att stelna. Garnera med vakteldgg, sallad och gréslék.

AVOCADOSOPPA MED VASTERBOTTENCHIPS

Kall “mumsbit” i glas

4 mogna avokado, 8 dl grekisk yoghurt, 1 pése farsk babyspenat, A
1/2 dl hackad salladslék, 1 kruka koriander, 4 dl mineralvatten, salt och peppar.

Chips: 150 g riven Vdsterbottensost.

Soppa: Dela avokadon, grép ur och skér i mindre bitar. Blanda alla ingredienser i en
tillbringare och mixa med stavmixer till en slét soppa. Smaka av med salt och peppar.
Chips: Lagg ut osten pa ett bakplatspapper och gratinera i ugn 225 °C ca 5 minuter,
tills osten fatt gyllene farg.

GRILLAD BLOMKAL MED TRYFFELAIOLI

Enkelt och enormt gott

2 blomkalshuvuden, 0.5 dl olivolja, 1 citron,
pressad saft, 1 tsk basilika, salt och svartpeppar
efter smak.

Tryffelaioli: 3 vitléksklyftor med skal, 1 msk olivolja,
1 dl majonnds, tryffelolja, salt och peppar efter smak.

Stek vitloksklyftorna till tryffelaiolin hela med skal i olja i en stekpanna till ordentlig
fdarg runt om. Mosa ut innehdllet med en gaffel. Blanda med majonnés och smaka
av med tryffelolja, salt och peppar.

Ansa blomkalen. Skér i ca 1 cm tjocka skivor. (De blomkalsbitar som lossnar gar ocksa bra
att Idgga pa grillen, dven blasten.) Blanda olja, citronsaft, basilika, salt och peppar. Pensla
blomkalen med oljan. Grilla till fin fdrg och ddrefter pd indirekt vérme tills den &r mjuk, ca
10 min. Servera med tryffelaiolin.

“ Agg innehdller alla livsnédvéndiga aminosyror i en
perfekt blandning. Det gér att kroppen kan anvdnda

allt protein i dgg. Agg &r dessutom en riktig vitaminbomb.
Férutom hogvardigt protein och fett innehdller dgg

dven mdanga viktiga antioxidanter




GRONKALSPAJ MED VALNOTTER
Gott till laxen

Pajdeg; 150 g smér, 3 1/2 dl dinkelmjél, ca 2 msk iskallt vatten och en liten
skvatt olivolja

Fyllning; 250 g farsk grénkal eller spenat, 2 rédikar, 2 dl valnétter, 3 Ggg
3 dl vispgrddde, 200 g getost, 1 msk smér, salt och peppar efter smak.

Hacka ihop sm6r och mjél, allra helst i en matberedare. TillsGtt vattnet
och olja, fortsatt mixa tills du har en deg. Lat degen ligga i kylskdpet 30 min.

Fyllning: Repa och grovhacka grénkdlen. Koka den i lattsaltat vatten i

5—10 min. L&t rinna av i ett durkslag. Skala, halvera och skiva 16ken tunt.
Fras 16k och kél i smér pa inte alltfér h6g vérme i en stor stekpanna nagra
minuter. Krydda med salt och peppar. Satt ugnen pé& 200°. Tryck ut degen i
en pajform. Nagga degen med en gaffel. Férgrddda pajskalet 10 min mitt

i ugnen. Grovhacka valnétterna. Vispa ihop égg och grddde i en bunke.
Lagg kélblandningen i det férgrédddade pajskalet. Smula 6ver chévren och
hdll Gggstanningen i formen. Stré 6ver valndtterna.

Gradda pajen i nedre delen av ugnen 35-40 min.

QUINOA- OCH BULGURSALLAD MED PRIMORER
Frascht och gott dven till kétt

1 dl quinoa, 1dl bulgur, 12 knippmorétter, 12 farska gréna sparrisar,
100 g vaxboénor, 12 sockerdarter, 1 granatépple, 4 msk olivolja,
1 msk vit balsamvindger, salt och peppar efter smak. Garnera med gréslék.

Koka quinoa och bulgur enligt anvisning pé férpackning. Koka primérerna i
omgdngar i lattsaltat vatten. Skdr granatépplet i halvor, skrapa ur kérnorna
och blanda med olivolja och balsamvindger. Smaka av med salt och peppar.
Blanda quinoa, bulgur och grénsaker med granatéppledressingen pd eget
stor fat och stré 6ver skuren graslok.



Efterratt !!!

Gott, gott, vansinnigt gott!

ECLAIRER MED CHOKLADKRAM

Eclairer: 11/2 dl vatten, 11/2 dI mjélk, 100 g smér, 1/2 tsk salt,
1 tsk strésocker, 3 dl vetemjol, 4 dgg och 50 g mandelflarn.

Chokladkrdm: 100 g mdrk choklad (70%), 2 &ggulor, 1/2 dl strésocker,
11/2 msk Maizena majsstdrkelse, 2 1/2 dl mjélk, 1/2 dl vispgrddde och
50 g osaltat smor

Garnering: 50 g mdrk choklad (70%)

Chokladkrdm: Hacka chokladen och légg i en bunke. Blanda dggulor,
socker och majsstérkelse i en annan bunke. Koka upp mjélk och grédde
och hall det 6ver dggulorna. Blanda vdl. Hall tillbaka i kastrullen. Séink vérmen och
sjud under omréring tills krémen tjocknat, ca 2 min. Héll krdmen 6ver chokladen och
klicka i sméret. Blanda vdl till en slat kram. L&t kallna i kylen.

Kakor: Satt ugnen pda 250 grader. Koka upp vatten, mjélk, smér, salt och socker
i en kastrull. Sdnk véirmen och blanda sedan i mjélet. Ror till en slGt smet.

Ta kastrullen fran plattan och blanda i ett égg i taget, anvénd gérna elvisp.
Fyll smeten i en strut med slat tyll. Spritsa ut runda éclairer pé en plat med
bakplatspapper. Stré pd mandelflarn. Satt platen mitt i ugnen och sénk
ugnsvéarmen till 175 grader. Grédda ca 30 min. Lat éclairerna kallna pé galler.
Gor ett litet snitt i éclairerna och spritsa i chokladkrdmen. Smdalt den mérka
chokladen till garnering. Ringla den éver éclairerna. Pudra éver florsocker

vid servering.

KRAMIG SCHWEIZERNOT MED GLASS OCH BLABAR
Létt och sg gott.

250 g Schweizerndtchoklad, 1,5 dl grddde, 0,5 tsk vaniljsocker
0,5 dl hasselnétter, rostade och hackade, 0,5 | gammaldags vaniljglass
och 150 g blébar.

MaATSHORR

Hacka chokladen och ldgg upp i en skdl. Koka upp grddden med vaniljsocker Vad kan du om mat?
och hdll den varma grédden éver chokladen under omrérning. Chokladen Eller om onddigt vetande?
ska bli som en len créme. Kul fragespel.

Hall upp i ljumna glas och toppa med hackade hasselnétter en stor kula glass
och bl&bar pa toppen.




FRITERAD CAMEMBERT MED HJORTRON

4 bitar camembert, 2 dl kallt vatten, 3 st dgg, 1 dl vetemjol,
2 dl strébrod, 1-2 | neutral matolja till fritering och 1 kruka persilja.

Hjortronsylt till servering.

Hall vattnet i en djup tallrik. Vispa upp dggen lite latt i en annan djup tallrik.
Hall Gven mjol och strobréd i varsin djup tallrik. Panera sedan ostbitarna
genom att férst véinda dem i vatten, darefter i mjol, sedan i dgg och sist i
strobréd. Se till att alla ytor técks ordentligt vid varje moment.

Varm oljan till 180 grader i en stor kastrull. Slapp férsiktigt ner ostbitarna i
oljan och fritera dem gyllenbruna. Fritera inte alla bitar p& en géng, utan Ett spel till desserten?
ladgg ner dem i tvd omgdngar. Hantera ostbitarna férsiktigt — de gér Iatt sonder.

Klipp persiljan i knippen, fritera dem hastigt och I&t knippena rinna av pé

hushdallspapper. Servera den friterade osten och persiljan genast med hjortronsylt.

BREIPAKET MED VALNOTTER OCH PORTVIN

500 g brieost (en liten rund), 3 msk r&socker, 1 dl grovhackade valnétter
och 1/2 dI rétt portvin.

Lagg brietdrtan pa ett rejdlt ark dubbelvikt ugnsfolie. Stré 6ver résocker

och grovhackade valnétter. Vik ihop 2 kanter med dubbla veck till en pase.

Hall pé portvin och férslut den sista kanten ordentligt. Lédgg pd grillen i ca 10 min.
Servera gdrna med hjortronsylt och/eller fruktbréd.

Om du har en rund Brie ost eller Camembert ost s& kan du grilla
den och servera med mycket gott bla.

Olivolja och timjan

Fikon och honung

Honung och torkad lavendel
Favoritsylt och baugette
Bar

Skdr av locket och doppa ett gott bréd i den varma kréimiga osten.
Ostbricka alltid gott som avslutning.




Detta ar vi,

Dérren ar alltid 6ppen och en
pratstund och kaffe har vi alltid tid med.

Kom bara férbi och se hur vi har det,
diskutera jobb och idéer, kdn pé&
olika papperssorter eller bara fér
kaffet! Titta i vart arkivrum foér ideér!

Du kanske aldrig sett ett tryckeri ?!1?

Visom jobbar hér ér :

Helene - Drivit BOAB i 21 dr, gillar farg, mat och att resa.
Din kontakt hos oss.

Krister - Styr upp tryckeriet och trycker. Gillar F1 och att ligga i
solen.

Per - Trycker och kér bokbinderi. En inbiten AlK:are!
Gillar ladngresor.

Christina - Saljare, digitaltryckare och krégare p& sommaren.
Gillar att vara i Spanien.

Vilma - Westie, hdller koll pé oss alla.

Jimmy - var glade pensiondr som hoppar in ibland.

Broschyrer Foldrar Visitkort Block DR-utskick Mappar Féljesedlar
Bécker Orderset Blad A4 A5 Kuvert Mdssmaterial Pocketbécker
Pennor Papperspdsar Tejp med tryck Affischer Kort Wire-o bindning
Brevpapper Julkort Kartonger Spiralbundna block Klistermdrken

Kassar Mdssvdggar Pappmuggar med tryck Arsredovisningar Program

Almanackor Menyer Skyltar Figurstansningar Bipacksedlar osv.



Botkyrka Offset !

Vi har funnit i dver 40 ar, 1976 slog vi upp portarna. P& den tiden

var det mycket annorlunda, man kanske inte kan ténka sig att allt inte
gjordes p& datorer. Som nu ndr man skickar en Pdf som vips blir
separerad och utskjuten fér tryck. Den forsta Macen kom 1984!

S& det har férdndrats och gatt framdt ...

Har har det tryckts mycket genom aren -
LP omslag - Abba, Carola ...

100 000 tals skadeblanketter, innan datorns tid till WASA, Skandia,
Ansvar och Lansférsakringar.

700 000 kort till BRIS.
Ménga av véra kunder har bytt logga och profil under éren.

Undrar hur mycket visitkort som gjorts?!? Kuvert ...

ldag har vi ménga olika kunder och kategorier, médnga i kommunen
och i Sthim men &ven runt i hela Sverige. Vi tycker alla kunder &r viktiga,
stora som smd. Vi vill bygga ldngsiktiga relationer.

Massmaterial, flaggor, muggar, vattenflaskor med tryck ...

Vér nya katalog med allt du behéver for att synas.

Minw Bord

Grafisk Design/& Bild

Botkyrka Offset
Va&r inhouse byrd full med ideér | & Digitaltryck

och former.

..............
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Tryckscjer FQ\knm cr koler

Oppet tider:
Mé& - To 7.30 - 17 Fre 7.30 - 15

Semestersténgt v. 28-29

Telefon 08 534 702 20
& Gilla oss pa MaA’/La/ W@WVWW

facebook

Producerad pa Botkyrka Offset 2018 av Helene Mattsson och personal. Bilderna dw tagno av oss eller
koptaw pa 123vf.com. Inspirationen til matew konwuner frinw AUE om mat och diverse kokbocker -
a,g/t%tarodvgovw o efter minv smak.
Jag har kawhwhaftettvm;tmwwbet&wwd/ "Stoawfelsnisse” och det fowr ni hav dverseende med.
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