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GJENNOMTENKT KJBKKENDRGM:

Amalies kjokken er
akkurat slik hun ¢nsket seg

Med en klar visjon og smarte lgsninger ble kjokkenet til
Amalie Henningsen Sgrseth akkurat som hun dremte om
- funksjonelt, lekkert og fullt av liv.
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N@YD: Amalie Henningsen Serseth er godt
d med at kjskkendremmen kom til liv i

malie Henningsen Sorseth og familien
nyter sitt forste dr i nybygd enebolig i
Sandnes, takket veere en tydelig visjon,

lidenskap for interior og en arvet tomt.
I hjertet av det hele finner man kjokkenet Ragne

fra Norema Urban Collection hos Power i brun eik.

INTERIZRLIDENSKAP OG INNFALL

De fikk hjelp av arkitekt og byggfirma pa utsiden,
men Amalie er lidenskapelig opptatt av interior,
og har selv utarbeidet planlesningen innvendig i
eneboligen — med litt hjelp fra arkitekt.

- Kjokkenet er det farste som moter deg nir du
kommer inn til oss. Det er en sosial og apen sone,
og er der man mates. Na er det bare oss to og en
bitteliten baby, men med tiden er planen familie,
forteller hun.

GJENNOMTENKTE DESIGNELEMENTER
Amalie hadde allerede fra start en veloverveid og
gjennomtenkl plan over hvordan kjokkenel skulle
se ut og hvilke funksjonaliteter det skulle ha:

- Viville ha en stor flate med benkeplate, hvor
vi kan bake og servere tapas, og ha en skikkelig
buffet-ordning, forteller hun.

Andre elementer som var viktig, var steketopp
og vask som gar i ett med benkeplaten for & gjore
det enkelt 4 holde rent, og en kvalitetsbenkeplate i
stein som tilforte liv til kjokkenet.

Den dristige morkere fargen pd Ragne-kjokke-
net fra Norema Urban Collection ble komplettert
med en gjennomgiende Taj Mahal benkeplate
fra Nerostein pa alle arbeidsflatene, som binder
rommet sammen med masse dynamikk og liv.

- Vi lurte pa om vi bare skulle ha hoyskap pa
den ene veggen, men jeg er glad vi apnet opp med
kaffenisje der nd. En vegg med kun heyskap ville

NOREMA

Urban Collection

‘og vask
er enkelt

vart veldig massivt og tungt, sier Amalie.

Veiledningen fra kjokkendesigneren hos Power
Forus bidro til den siste finpussen pa planen til
Amalie, og besto hovedsakelig av hjelpsomme
innspill angaende losninger innvendig i skuffene.
Resultatet er et lekkert og funksjonelt kjokken,
som samtidig har en enkel og clean look - helt i
Amalies dnd.

SMARTE LOSNINGER

P4 sparsmél om hvilke lasninger hun er mest
fornoyd med pa kjokkenet, trekker Amalie frem
sappelhdndteringen.

I stedet for & ha den under vasken som mange
tradisjonelt gjor, har de valgt a ha den i overste
skuff rett nedenfor kjokkenbenken pa hoyre side
av vasken.

- Alle som er her er bare: «<Hza, hvor er sgpla?»,
for de fleste har den jo under vasken. Men det gir
veldig mening 4 ha den ved siden av, ikke minst
fordi det er mye bedre plass der.

Det gjor det ogsa enkelt 4 sta og kutte gronnsa-
ker ved benken for deretter a kaste matavfallet rett
ned i sappelet nedenfor.

- Det er en annen helt annerledes ting vi har
gjort og som jeg er veldig glad for.

[Tun trekker ogsa frem den estetiske helheten
med kaffenisjen og fargesammensetningene, som
gjor kjokkenet dpent, cleant og innbydende - et
sted man har lyst til 4 lage mat.

Hun er ogsa forneyd med det doble kjoleskapet,
som apnes ulover med kjuleskap pi begge sider og
fryser nede.

- Ellers har vi en del skuff i skuff, som jeg ogsa
er veldig fornayd med, og som hjelper til & utnytte
plassen enda bedre. Da kan man ha bestikk i én
skuff, stekeredskaper og bakeark i en annen.

KAFFENISJE: Den smarte kaffenisjen bryter opp veggen
med heyskapet, og gjer det ikke minst ekstra hyggelig &
lage seg en kopp god kaffe pd kjokkenet.

Book gratis
tegnetime for
Power-kjokken her!
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Sugirish

Like sgtt som sukker

Naturlig sukkererstatning
- Ingen kalorier - Ingen blodsukkerstigning

< P
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SUKKERERSTATNlNG SUKKERERSTATNING
Sugarish Sugiris
KALOR‘FRL\E .mmwr ‘*L” EAUK KALOR'FR' {Tﬁmhu\l/llmuh m.u i
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Sugarish er laget av det naturlige Sugarish er laget i Skandinavia, med Vi ma ikke glemme var tradisjon for
sgtstoffet erytritol. Vi har sgtet det europeiske ravarer. Ikke bare bedre brunt sukker heller! Eksperimentér
ytterligere med en knivsodd stevia samvittighet for kaloriene, men ogsa med Sugarish Gold som stressel pa
slik at det blir like s@tt som sukker. for miljoet. kaker, i kaffe eller te.

Kjopes pa REMA 1000
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Fargerik vdrfest
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NADIN ELIZABETH MARTINUZZI

VELKOMMEN

FESIRRINT

n kollega hadde invitert til en liten sammen-
komst i hagen sin. Helt uformelt - vi kom som

vi var, rett etter jobb, og alle hadde med seg

en enkel rett til koldtbordet og det vi gnsket d
drikke. Min kollega trengte med andre ord ikke forberede
sa voldsomt mye, men én detalj avslgrte at hun hadde lagt
sjelen sin i & gnske oss velkommen: P4 hagestien ble vi
mgtt av en smilende, avslappet vertinne og en gigantisk
sinkbalje med kald drikke. Oppi baljen dpenbarte det seg
et fantastisk syn: digre, duvende iskuler som omsluttet
vakre kronblader i delikate farger, som sma gyeblikksbilder
av en gryende sommer frosset inn i evigheten. Det var sa
lekkert, og det gjorde meg sa glad! For dette omtenksom-
me grepet fortalte meg at her hadde noen gjort noe ekstra
for & skape en vakker ramme rundt kvelden. Det gjorde at
jeg folte meg ekstra velkommen.

Dette geniale partytrikset er bare ett av mange vi deler
med deg i denne utgaven. Vi star jo pa terskelen til en
deilig sesong der mange av oss har noe a feire, enten det
er en fgdselsdag, en konfirmasjon, nasjonaldagen — eller
en aldri sd liten afternoon tea for naere venner, kjxere
familiemedlemmer eller gode naboer.

Uansett anledning - vi matglade vil jo gjerne servere
noe ekstra godt. Derfor far du denne gangen mange
forslag til mat og drikke som ikke krever at du star pa
kjskkenet hele dagen. Pa kjgpet far du gode rdd om
smating du kan gjare for & skape stemning, slik at bade du
og gjestene dine skal kunne slappe av og nyte stunden.
Kanskje skal det ikke mer til enn noen spiselige blomster
og en isbitform.

God forngyelse!

Kjersti Moen

" . Innholdsansvarlig

MAT & VIN 03 | 2025 7
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/1K1 CECILIE LOUISE BERG SMATT & GODT

FOTO.PRODUSENTENE

HELL OG LYKKE: Dekker du bordet med de fine, nye
serviettringene med firklgvermotiv, vil gjestene dine
fale seg enda heldigere. @ 6 cm, kr 95, Lexington.

Til de edle drdpene

Holmegaards nye glasserie Notes bestar av fire varianter, alle
med lik hayde, tynn stett og elegant drapeform. Kr 649 (2-pk.)

Hot stuff

Brunost med chili! Den sa vi ikke

komme. Blant varens nyheter fra

1= | Tine er nettopp en skivet variant
— e

TINE -@,‘ av flatemysost, smaksatt med syn-

Chilibrunost lige chilibiter. «Sterk chili i ypper-
lig harmoni med brunostens kara-

melltoner», som det heter i pres-
semeldingen fra produsenten.

Sot & Spicy

Ve )

Drikke i ti kategorier var med
da konkurransen Norges Beste
Drikke 2025 nylig gikk av stabe-
len i regi av Hanen. Gull i klas-
sen druevin gikk til Cgge Gards
musserende vin One, lagel av
Solaris- og Pinot Noir-druer
fra Lier. Gratulerer! Kr 400,
#2206001.

Utenom det \)@V(/%e
Stekepannene i den nye Urban-serien ffa dan- :
ske Scanpan er laget av resirkulert aluminium, :
har non-stick-belegg og avtaghare handtak, noe
som gjor dem fleksible og enkle a oppbevare.
Priseks. panne 24 cm, kr 1499, cg.no.

MAT & VIN 03 | 2025 9
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Norges beste nese. Igjen!

Han har snust, smakt og briljert seg frem til
gull i NM for vinkelnere hele tre ganger. Mgt
vinvirtuosen Nikolai Haram Svorte.

Hva var mest utfor-
drende i arets NM for
vinkelnere?

Da jeg matte anbefale siga-
rer til fire ulike whiskytyper,
hadde jeg ikke sa mye a

Napoleon
med sin sabel

Svisj! EL velreltel slag med en sabel
eller tung kniv, og champagneflasken
er klar til bruk. Sableringsskikken
kan ha oppstatt under napoleons-
krigene, da Napoléon Bonapartes
offiserer feirel seirene pa slagmar-
ken ved a apne flaskene pa denne
madten. Sabelen fra Claude Dozorme
har handtak i eik og koster kr 1999,
arons.no.

stille opp med.

Du jobber med musse-
rende vin hos importg-
ren Remuage by Mo-
estue. Hva ser du etter i
en eksepsjonell vin?

Det aller viktigste er nok
harmoni. | musserende vin
er det mange elementer
som skal balanseres, og boblene har en tendens til & fremheve
en eventuell ubalanse i vinen. En eksepsjonell vin bar ogsa ha
en tiltalende aromatisk kompleksitet. De beste champagnene
for meg er de som klarer & balansere motsetninger pa sgmlgst
vis, gjerne ved al vinen i inngangen har en «lush» og luflig
mousse og fruktkonsentrasjon, som deretter blir kontrastert av
en «strengy, saltaktig struktur som tilfgrer energi og nerve. Slike
nyanser skiller det gode fra det eksepsjonelle.

Hvor lages det god musserende vin utenom Champagne?
England er utvilsomt den sterkeste kandidaten, men ogsa Tysk-
land begynner & hevde seg for alvor. Det finnes 0gsa interessan-
te utgaver laget pd lokale druesorter i regioner som Amynteo

i Hellas og Sicilia i Italia. Ellers tror jeg vi kommer til & se mer
musserende vin fra Californias varierte klima.

Hva slags vin dpner du hjemme en vanlig tirsdag?

Jeg er ganske allsidig, men det blir gjerne en slank Chenin Blanc
fra Loire i Frankrike. Har jeg vaert innom slakteren pa vei fra
jobb, kan det fort bli en old school Syrah fra Nord-Rhone.

Tips til riktig temperering av musserende vin?

FOTO: C.F. WESENBERG

Iskald
forngyelse

Gjar maks ut av
champagneopple-
velsen ved & servere
den boblende for-
ngyelsen fra en dertil
egnet kjgler. Den nye
vinkjaleren Beatrice

i rustfritt stal hol

der vinen kald, i til-
legg til at den ser raff
ut pa bordet. @ 23
¢m, kr 1289, Broste
Copenhagen, royal-
design.no.
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Generelt tenker jeg at unge, lyse og enklere utgaver bar
serveres relativt kjglig, ved ca. 8 °C, mens mer utviklede,
komplekse og lagringsdyktige stiler fortjener en litt hayere
temperatur, gjerne 10 til 12 °C. Dette vil tillate vinen & vise frem
en starre kompleksitet pa nesen, samt mer sjenergsitet og
«vingsitet» pa smak.

Forhold til sablering?

Mitt mal har alltid vaert & apne musserende vin s stille og dis-
kret som mulig, sa sablering har aldri veert helt min stil.

(8]

For alle som dpner C
kommer denne kjekke,
korken og - svupp - klart for bobler.

champagneflasken \
e
lille affeeren. Dra av folien s
Kr 305, I'Atelier du Vin,

Sl lrontsoll
med hjertet i halsen,
og nettingen, smekk dpneren over
vinskap.no.



Fantastisk dansk
kjokkenutstyr

CTX er en eksklusiv serie av
non-stikk gryter og panner med
et ytre i borstet stal. En fryd

for syet og en daglig glede

for den krevende og kvalitets-
bevisste kjskkenentusiasten.
lldfast opp til 250°C.

SCANPAN

4 SCANPAN.NO
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hhen!

Konfirmasjon, dap, bryllup, 17. mai ...
i gdr inn i en arstid med mange feiringer.
Gi festen en stilig start med drinker
og kanapeer!

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN



COCKTAILS & SNACKS

French Fitzgerald

Denne boblende drinken
har litt krutt og smaker friskt
og syrligsatt.

1 glass

1 ss sukkerlake

(se fremgangsmate)

3 ss gin

2 ts friskpresset sitronsaft

3 draper Angostura Aromatic
bitters (se tips)

isbiter

1 dl tgrr musserende vin

1 strimmel sitronskall

Sukkerlake: Kok opp 1 dl sukker
og 1 dl vann og rgr til sukkeret er
opplast. Avkjal.

Drink: Ha gin, sitronsaft, sukker-
lake og Angostura i en shaker med
is og rist det sammen. Sil over i et
avkjglt champagneglass og topp
med musserende vin. Pynt med
sitronskall som vris over glasset,
slik at smaken frigis.
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Sikker apning

Slik apner du gsters trygt: Hold gstersen med
en brynjehanske eller et kjgkkenhandkle. Fgr en gsterskniv
inn i «hengslet» bak pa gstersen. Press og vri forsiktig til skallet
apner seg. Skrap lgs muskelen som holder skallet sammen
og fjern det gverste skallet.

@sters med frossen creme fraiche, pistasj og dill

En frisk og elegant forrett med bade kre-
met og sprg topping.

6 porsjoner

12 gsters

50 g créme fraiche (35 %)
2 ss pistasjkjerner

3 ss olivenolje

2 ss finhakket dill
sitronbater

MAT & VIN 03 | 2025

Smgr créeme fraiche utover bunnenien
liten plastboks og frys den ned. Finhakk
pistasj. Bland olivenolje med dill.

Apne gstersene, og hell av saften
(den kan fryses og brukes senere). Fjern
eventuelle skallrester. Lgsne gstersene fra
skallet, men la dem ligge igjen i det ene
skjellet.

Skrap den frosne créeme fraichen med
en gaffel og legg litt pa hver gsters. Topp
med dillolje og hakket pistasj. Server med
sitronbater.

Urtekjeks med rogn

Sprg og smakfulle kjeks med et hint
av urter, toppet med frisk yoghurt og
grretrogn. Lekkert!

16 stk.

KJEKS:
125 g hvetemel

2 ts matchapulver (se tips)
¥ ts flaksalt

100 g kaldt smer

2 ss finsnittet gresslgk

1 ts blader av sitrontimian
sort pepper

TOPPING:
200 g gresk yoghurt (10 %)
50 g grretrogn

Kjeks: Bland mel, matchapulver og
salt. Skjeer det kalde smgret i ternin-
ger og smuldre det inn i melblandin-
gen med fingrene. Tilsett gresslgk,
sitrontimian og litt nykvernet sort
pepper. Kjgr deigen raskt sammen i
en food prosessor og samle den med
hendene. La deigen hvile i kjgleskapet
i 30 minutter. Kjevle den ut til ca. %2
cm tykkelse. Stikk ut sma, runde kjeks
og legg dem pa et stekebrett med
bakepapir. Stek ved 180°i 10-12
minutter.

Servering: Ha yoghurt i en sprgyte-
pose med stjernetipp og spreyt den ut
pa kjeksene. Topp med grretrogn.

Dette
er matcha

Matcha er pulverisert,
japansk grgnn te. Den har en

mild, gressaktig smak og en
intens grennfarge. Du finner det
i helsekostbutikker, asiatiske
matbutikker og velassorterte
dagligvarebutikker.
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Kjopetips
Piment d’Espelette er et
mildt krydret chilipulver

fra Baskerland. Du
finner det i velassorterte
dagligvarebutikker eller

spesialforretninger.

Sjokreps-tartar med blomkalkrem

En delikat forrett med frisk sjg-
kreps servert pa kremet blomkal
med et hint av krydder.

6 porsjoner

250 g blomkal

2 ss smgr

salt

hvit pepper

3 store sjokreps

1 lite eple

1 ss sitronsaft

2 ss olivenolje

1 ss finhakket estragon
sort pepper

% ts piment d’Espelette (se tips)

16 MAT & VIN 03 | 2025

Skyll blomkal og del i sma buketter.
Damp dem i 5-10 minutter til de
er helt mgre. Sil av, tilsett smgr og
kjgr til glatt puré med stavmikser.
Smak til med salt og hvit pepper.

Fjern skall og tarmstreng fra sjg-
kreps og skjaer kjgttet i sma biter.

Fjern kjernehus fra eplet og kutt
det i sma biter. Bland eple med
sjgkreps og rgr inn sitronsaft, olje
og estragon. Smak til med salt og
pepper.

Anrett litt blomkalkrem i sma
glass og legg sjokreps-tartaren
oppa. Dryss over litt piment
d’Espelette.

Salte éclairs
med rgkt grretkrem

Lekre, sma sandwicher av vannbakkels fylt med
kremet rgkt grret — perfekt til festlige anled-
ninger.

24 stk.

ECLAIRS:

1% dl vann

50 g smar

Y2 ts grovt salt

100 g hvetemel

2 store egg

1 eggeplomme til pensling
2 ss sorte sesamfrg

2 ss finhakket gresslgk

DRRETKREM:

100 g varmrgkt grret

2 ss majones

2 ss lett créme fraiche (17 %)
hvit pepper

salt

Eclairs: Ha vann, smgar og salt i en kjele. La det
koke opp. Tilsett mel og rgr kraftig til deigen er
jevn og uten klumper. Fortsett a «steke» deigen
i 1 minutt under omrgring. Ha deigen i en bolle
og rgr den et par minutter (bruk gjerne kjok-
kenmaskin) mens den kjgles litt ned. Pisk egg
lett sammen og tilsett dem litt om gangen i dei-
gen mens du rgrer. Fortsett a rgre i 5 minutter
til deigen er blank og elastisk. Ha deigen i en
sprgytepose med liten stjernetipp (ca. 0,8 cm).
Sprgyt ut 6-7 cm lange striper pa et bakepa-
pirkledd stekebrett. Sgrg for god avstand, siden
de hever mye under steking. Pensle med eg-
geplomme rgrt ut med litt vann og dryss over
sesamfrg. Stek ved 190° i 20 minutter. Ikke
apne ovnen de fgrste 10 minuttene, da kan de
falle sammen. La kakene avkjgles helt og del
dem deretter i to med en skarp brgdkniv.

@rretkrem: Smuldre grret fint - bruk gjerne
en handmikser. Rgr sammen med majones
og créme fraiche til en jevn krem og smak til
med hvit pepper og litt salt. Ha kremen i en
sprgytepose.

Montering: Sprayt grretkrem pa vannbakkels-
bunnene, dryss med gresslgk og legg pa top-
pene.
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COCKTAILS & SNACKS

Kaviar med
gresskar, potet
0g mascarpone

Smakfulle, sma appetittvek-
kere med kremet gresskar-
puré, sprgstekte potetbiter og
luksurigs kaviar.

6 stk.

200 g flaskegresskar
salt

1 middels stor potet
1 ss olivenolje

100 g mascarpone
25 g kaviar eller rogn
(se tips)

gront til pynt, f.eks.
basilikumblomster

Skyll og skrell gresskar, fjern
kjernene. Skjeer kjgttet i sma
terninger og damp dem mgre
i litt vann i 10-15 minut-

ter. Sil av vannet og kjar til en
glatt puré. Smak til med litt
salt og ha pureen i en sprgy-
tepose.

Skrell potet og skjeer i
terninger pa ca. 1% cm. Vend
dem med olivenolje og smak
til med litt salt. Stek dem i en
liten langpanne ved 200° i
20-25 minutter.

Ha mascarpone i en spray-
tepose.

Servering: Legg 6 spiseskjeer
pa et fat. Legg en potetterning
pa hver skje, topp med sma
klatter gresskarpuré, mascar-
pone og kaviar.



Nettbutikk for deg med lidenskap til mat.
Se vart store utvalg pa oluf.no

Oluf Lorentzen




Enkel

varme

Inviter venner og familie pa en hyggelig
middag med smak av vdr. Her er det flere
retter, men mye kan lages pa forhand!

OPPSKRIFTER: MARIE MELCHIOR
FOTO: BETINA HASTOFT
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Sprastekt rgsti
med rogn

Spre og gylne potetkaker top-
pet med remme og rogn er en
enkel og smakfull forrett.

4 porsjoner

R@STI:

500 g poteter

1 Ik

% bunt dill

2 egg

salt og pepper

2% dl olje til steking

TOPPING:

2 dl creme fraiche, 18 %

% bunt dill

1 sitron, helst gkologisk

1 redigk

200 g rogn, f.eks. steinbitt-,
grret- eller lakserogn

Rgsti: Skrell poteter, og riv
dem grovt pa et rivjern eller

i en kjgkkenmaskin. Finhakk
lgk og dill, og bland med revet
potet, lettpisket egg, salt og
pepper. Varm en stekepanne
med rikelig olje. Form sma
flate kaker, og stek dem 5-6
minutter pa hver side, til de er
gylne og spr@. Hold dem lune
til servering.

Topping: Rgr créme fraiche
med hakket dill, sitronsaft, salt
og pepper. Finhakk rgdigk.
Anrett lune rgsti med rgm-
meblandingen, rogn og radlgk
pa toppen. Krydre med salt og

pepper.

Perfekte
og spro!

For ekstra sprg rgsti,
press ut litt vaeske fra de
revne potetene fgr du
blander dem med resten av

ingrediensene.

«Sprengt» kalkunbryst betyr
at kalkunbrystet har blitt
saltet i en saltlake fgr det ko-
kes. Dette er en tradisjonell
konserveringsmetode som
ogsa gir kjattet en saftigere
konsistens og en mild, men
god saltsmak.

4 porsjoner

2 kg kalkunbryst

3 lvann

150 g salt

75 g sukker

1 ss hele svarte pepperkorn
2 kvister rosmarin

2 kvister timian

2 laurbaerblad

2 gulrgtter

2 purre

2 stilker stangselleri
2 kvister rosmarin

2 kvister timian

2 laurbaerblad

A servering. @nsker du en sterkere

Sprengt kalkunbryst

PEPPERROTKREM:

3 dl creme fraiche, 18 %
eller 38 %

1 sitron

1 ss flytende honning

3 ss finrevet pepperrot
salt og pepper

1 lite bunt sitrontimian,
kan slgyfes

Dag 1: Kok opp vann, salt
og sukker til det er opplgst.
Tilsett pepperkorn, og avkjal
laken helt. Legg kalkun-
brystet i den avkjglte laken
sammen med rosmarin,
timian og laurbaerblad. Sett
gryten kaldt i 24 timer.

Dag 2: Ta opp kalkunbrystet,
og kast laken og krydderne.
Skyll gryten, og legg brystet
tilbake. Skjaer gulrgtter, purre
og stangselleri i grove biter.

Juster
styrken!

La pepperrotkremen sta
og trekke i 30 minutter fgr

smak, kan du tilsette mer
pepperrot.

Skyll urtene, og ha dem i
gryten. Hell pa kaldt vann

til det dekker. Kok i 45-50
minutter. SIa av varmen, og
la kalkunbrystet hvile i laken
i 30-40 minutter fgr det tas
opp og skjaeres i skiver.

Pepperrotkrem: Bland
créme fraiche. Riv sitronskall,
og press saften. Rgr inn
sitronskall, -saft, honning,
pepperrot og 1 ss hakket
sitrontimian. Smak til med
salt og pepper.

Server kalkunkjgttet i
skiver med pepperrotkrem og
gronnsaker og/eller poteter.

MAT & VIN 03 | 2025
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Ovnsbakte grgnnsaker

Enkel og smakfull grgnnsakrett
av asparges og gulrgtter med
parmesan

- perfekt tilbehgr til kalkun.

4 porsjoner

1 bunt grenn asparges

1 bunt sma gulrgtter, gjerne
med stilk

1 ss olivenolje

20 g smer

salt og pepper

50 g revet parmesan
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Brekk av den nederste, seige
delen av aspargesene, og skyll
dem i kaldt vann. Skjaer av
det meste av gulrotgresset,
og skrubb gulrgttene rene. La
dem vaere hele hvis de er sma,
eller del dem i to pa langs. Kle
en stekeplate med bakepapir.
Fordel asparges og gulrgtter
utover. Drypp over olivenolje,
og fordel smgret i sma klat-
ter. Krydre med salt og pep-
per. Dryss over parmesan.

Stek midt i ovnen ved 200°

i 20 minutter. Ha de bakte
grennsakene pa et fat, og
server til kalkunbryst.

Bytt ut!
Bruk de grgnnsakene
du har! Alle type

rotgrgnnsaker smaker
godt her. Del dem gjerne
i tynne strimler slik at de
blir jevnt bakt.

Sitronkrem
i glass

Flayelsmyk og syrlig sitron-
krem - perfekt med en sprg
kjeks ved siden av.

4 porsjoner

1 vaniljestang

150 g sukker

4 eggeplommer

2 ss maisenna

5 dl helmelk

1 sitron, helst gkologisk
3 gelatinplater

5 dl kremflgte

Splitt vaniljestangen pa langs,
og skrap ut frgene. Gni vanil-
jefrgene ut i litt sukker. Pisk
eggeplommer med vanilje,
sukker og maisenna. Kok opp
melk med vaniljestangen.
Fjern vaniljestangen, og hell
den varme melken i eggeblan-
dingen mens du pisker. Hell
blandingen tilbake i gryten.
Varm opp til kokepunktet
under omrgring til kremen tyk-
ner. Ta gryten av varmen.

Skyll sitronen, og riv skallet
fint. Vend skallet inn i kremen.
Smak til med sitronsaft til
kremen er frisk og syrlig. Legg
gelatinplatene i kaldt vann i
5-10 minutter. Klem ut van-
net og smelt dem forsiktig
med det vannet som henger
igjen, i en liten gryte. Avkjgl til
fingervarmt, og pisk den smel-
tede gelatinen inn i kremen.
Sett kremen i kjgleskap til den
er helt kald.

Pisk den kalde kremen luf-
tig. Pisk flgten til lett skum, og
vend den inn i sitronkremen.
Fordel kremen i glass eller sma
skaler. Server med en sprg
smakake, kjeks eller vaffel til.



M@T VAREN

Proven
annen smak!

Bytt ut sitron med lime
eller appelsin for en ny
vri pa kremen.




Denne menyen er en hyllest til sesongens grgnne gull.

Sprg vargrgnnsaker, saftig%amsl?j’é og mar oksefilet far skinne i enkle,
men elegante retter. Avslutt mé&d en luftig pavlova toppet med beer,
og du har en fest som setter stemningeyt“for lysere dager.
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Lytt til erfarne festfolk, sa blir det hyggelig
bade for deg og gjestene dine.

START TIDLIG: Forbered det du kan i forveien,

gjerne dagen far, slik at festdagen gar knir-
kefritt og du kan slappe av som bade vert og
gjest pa din egen fest. Skaff deg noen gode
hjelpere, inviter til f@r-prepp dagen i forveien
og gjer noe hyggelig ut av det. Sett pad stem-
ningsfull musikk, sett folk i sving, og kanskje
dere ma smake litt pa utvalgte viner eller teste
balansen pd mocktailen ogsa for litt ekstra

belgnning? Det er ogsa mange som liker a bake

eller lage mat, sa deleger gjerne noen retter til

velvillige gjester som de kan ha med seg nar de

kommer.

SKAP FLYT: Tenk pa hvordan gjestene skal
bevege seg rundt i lokalet. Sett maten pa ett
bord, drikke pa et annet og dessertene et
tredje sted. Da unngdr du ke, og gjestene far
mer bevegelse og mingletid.

PYNT OPP: Du kan gjgre det lekkert med enkle

grep. Pynt bordene med blomster i sma vaser
eller legg gronne kvister rett pa duken for et
rustikt uttrykk. Telys eller en lyslenke gir ogsa
lun stemning nar kvelden senker seg.

HA EN PLAN B: Hva gjer du hvis darlig veer
truer hageselskapet? Et partytelt, noen store
parasoller eller tepper og puter for litt ekstra
varme kan redde stemningen om veeret ikke
spiller pa lag.

SETT STEMNING: Musikk er viktig. Lag en
spilleliste pa forhdnd som kan ga hele kvelden.
Start med noe rolig til mat og mingling og la
det bygge seg opp utover kvelden for litt dans
og allsang. Skal for mai, vennskap og gode
minner!

Kamskjell med ertekrem
og soya-ingefaersmgr

En elegant forrett som setter tonen for et
nydelig maltid!

4-8 porsjoner

KAMSKJELL:

8 kamskjell

1 ss olje til steking
1 ss smegr

salt og pepper
Ertekrem:

300 g frosne erter
1 ss smgr

2 ss créme fraiche
2 ss sitronsaft

SOYA-INGEFARSM®@R:

50 g smgr

2 ss soyasaus

1 ts finrevet fersk ingefeaer
% ss limesaft

TOPPING OG PYNT:

2 ss finsnittet fennikel

2 ts sitronsaft

2 ts olivenolje

8 kvister friske urter eller
spiselige blomster

Ertekrem: Gi ertene et oppkok i lettsaltet
vann til de er mgre. Hell av vannet og ha
ertene i en blender eller bruk en stavmikser.
Tilsett smar og creme fraiche og kjer til glatt
puré. Spe ev. med litt vann. Smak til med si-
tronsaft.

Soya-ingefaersmgr: Smelt smar pa middels
varme til det begynner a skumme. Tilsett
revet ingefar og la det frese i ca. 30 sekunder
for a frigjgre aromaene. Rgr inn soyasaus og
limesaft.

Kamskjell: Rens, skyll og tark kamskjell.
Dryss pa litt salt. Stek i olje i 1 minutt pa hver
side til de far en gyllen skorpe. Skru av var-
men, tilsett smar og gs det over kamskjellene
i 30 sekunder.

Topping og pynt: Vend finsnittet fennikel
med sitronsaft, olivenolje og salt. Fordel
ertekremen i skjell eller pa tallerkener, legg pa
kamskjell topp med fennikel og blomster eller
urter. Drypp soya-ingefaersmgret rundt og
over kamskjellene.



FRYDEFULL SESONG

Kamskjell har lett sedme, .l . &
og veldig sart smak. For ikke
a overdgve smaken av kam-
skjellene, velg en tgrr Riesling
fra @sterrike eller en
Chablis fra Frankrike.

Mer smak!
Ett dryss med spra@stekt
bacon eller chorizo kan gi
retten en salt og

sprg kontrast.
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Vargrgnnsaker med dipp

Sett farge pa bordet
med et bugnende
gronnsakfat! Lgft
smaken med tilbchar
som muhammara, en
krydret paprikadipp fra
Syria.

4-6 porsjoner

RODBETHUMMUS:
100 g kokt redbete
400 g kokte kikerter
1 hvitlgkfedd

2 ss tahini

2-3 ss sitronsaft

1 dl olivenolje

salt og pepper

FETAKREM:

150 g fetaost

4 ss yoghurt

4 ss olivenolje

1 ss sitronsaft

4 ss finsnittede urter
(se tips)

MUHAMMARA:

2 rpde paprika

50 g ristede valngtter
1 ss granateplesirup
eller lgnnesirup

1 hvitlgkfedd

1 ts spisskummen

1 ts paprikapulver

2 ss olivenolje

salt og pepper

GRONNSAKER OG
PYNT:

1 bunt reddiker

1 bunt sma gulrotter
1 bunt lettkokte
asparges

100 g fennikel

300 g blomkal

150 g sukkererter
300 g sma tomater

1 lite salathode
spiselige blomster og
urter
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Rgdbethummus: Kjar
alle ingrediensene i
blender til glatt puré.
Juster ev. konsistensen
med litt vann.
Fetakrem: Mos feta
med en gaffel og r@r
inn yoghurt, olivenolje
og urter. Smak til med
sitronsaft.
Muhammara: Grill
paprika til skinnet er
svart, legg i en glasskal,
dekk med plastfolie,
vent i noen minutter.
Fjern skinn og fre. Kjer
med resten av ingredi-
ensene i en blender til
grov puré, smak til med
salt og pepper.
Grpnnsaker og pynt:
Skyll grennsaker og

del i jevnstore biter,

la sukkererter og sma
tomater veere hele. Gi
asparges et oppkok og
skyll i kaldt vann. Legg
grennsakene pa et fat.
Ha rgdbethummus,
fetakrem og muham-
mara i skdler og sett pa
fatet. Pynt med urter og
blomster. Server gjerne
med godt brad, kjeks
eller knekkebrgd.

Urtetips!

Velg urter du liker og
som du far tak i. Mynte,
persille, dill eller kjervel

passer godt.

(a1 ) A .
mﬁy)b
Ra grennsaker ka}\ veere litt

bitre, og en frisk hvitvin med
syre og urtepreg passer til

rakost og dipp. Prev en Silvaner
fra Franken eller Sauvignon
Blanc fra Loire.
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Grilltips! “ 1 B
Hvis du griller eller g “
rister noen av grannsakene,

far du en deilig, karamel- "
lisert smak som passer ﬁ "
3 til de smaksrike %a e



La andebrystene ligge i rom
temperatur | 30 minutter far
steking. Det sikrer at
kjattet blir saftig og

30

Temperer

kjottet!

jevnt rosa.

Med fyldig tilbehgr som
sgtpotetmos er en rgdvin
med smak et godt valg. Velg
en enkel Cétes du Rhone
eller Syrah-basert vin fra
Nord-Rhone.

Andebryst med s@tpotetpuré, asparges og sjysaus

Saftig andebryst med spratt
skinn, silkemyk puré og spr@
asparges, toppet med en rik
sjysaus - til store anledninger.

4-8 porsjoner

600 g andebryst
salt og pepper

SOTPOTETPURE:
600 g spgtpotet
2 ss sm@r

1 dl flgte

salt og pepper

1 ss sitronsaft
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ASPARGES:

1 bunt asparges

1 ss olivenolje

flaksalt og nykvernet pepper

SJYSAUS:

1 dl redvin

stekesjy fra andebrystene
2 dl kyllingkraft

2 ts sitronsaft

20 g smgr

TIL SERVERING:
syltet perlelgk
stemorsblomster
frisk timian

Sgtpotetpuré: Bak potetene
hele med skall pd 200° i 30
minutter eller til mgre. Mos
innholdet med smgr og flgte.
Smak til med salt, pepper og
sitronsaft.

Asparges: Fjern den trevlete
delen og fres olje i 3-4 min.
Ha pa salt og pepper.
Andebryst: Snitt skinnet i
ruter uten a skjeere i kjattet.
Krydre med salt og pepper.
Legg brystene med skinnsiden
ned i kald, tgrr panne. Sett

pa middels varme og la fettet
smelte sakte i 6-8 minutter,
til skinnet er gyllent og spratt.
Snu og stek pa kjgttsiden i

1 minutt. Legg over i ildfast
form og stek videre i ovnen pa
180" i 6-8 minutter til kjerne-
temperaturen er 53°. La hvile i
10 minutter fgr oppskjaering.
Sjysaus: Hell av litt andefett

i pannen og kok ut med vin.
Tilsett kraft og stekesjy og

la sausen redusere til gnsket
konsistens. Smak til med
sitronsaft og pisk inn smar rett
far servering.

Servering: Anrett puré pa tal-
lerkener, legg pa asparges og
skiver av andebryst. Pynt med
blomster, urter og syltet Igk og
@s litt sjy over ved servering.



Oksefilet med vargrgnnsaker og urtemajones

Lett og delikat kjattrett med
friske, blansjerte grannsaker.
Var pa tallerkenen!

4 porsjoner

600 g oksefilet

salt og pepper

2 ss ngytral olje til steking
1 ss smgr

VARGRGNNSAKER:

200 g bimi blomkal (se tips)
8 sma gulrgtter

2 ss skivet reddik

100 g sukkererter

4 ss god olivenolje

salt og pepper

URTEMAJONES:

3 dl ngytral olje

1 bunt gresslgk og persille
1 eggeplomme

2 ts dijonsennep

2 ts sitronsaft

salt og pepper

TIL SERVERING:
2 ss karse
1 ss kronblader av nellik

Oksefilet: Krydre kjgttet godt
med salt og pepper. Brun
fileten godt pa alle sider i olje.
Skru av varmen, tilsett smar
og ds kjgattet. Etterstek i steke-
ovn pa 120° til kjernetempera-
tur pa 50°. La hvile i minst 30
minutter fgr oppskjaering.
Grpgnnsaker: Kok opp en stor
kjele med lettsaltet vann.

Blancher blomkal, gulrot og
sukkererter i 1 minutt, avkjal
raskt i isvann for & bevare
farge og sprehet. La grenn-
sakene renne godt av og del

i passende biter. Bland med
reddik og vend grgnnsakene
med olivenolje, salt og pepper
rett far servering.
Urtemajones: Kjgr urter og
olje til glatt mos og sil gjen-
nom en fin sikt. Ha eggeplom-
me, sennep og sitronsaft i en
bolle. Start vispen og spe med
urteoljen til majonesen tykner.
Smak til med salt og pepper
og ev. mer sitronsaft.
Servering: Legg skiver av
oksefilet pa tallerkener, fordel
grennsakene rundt, topp med
urtemajones, karse og nellik-

blader. Server gjerne med godt

bred og resten av urtemajone-
sen ved siden av.

FRYDEFULL SESONG

Blomkaltips!
Bimi-blomkal kal-

les ogsa stilkblomkal,
bukettblomkal, blom-
strende blomkal eller
Fioretto. Det er en deli-
kat variant av blomkal
med lange, slanke stil-
ker og sma, hvite blom-
sterhoder. Den har en
mildere og sgtere smak
enn vanlig blomkal og
er nydelig lett dampet,
stekt eller rd i salater.
Meny har den av og til,
prev ogsa spesialbutik-
ker. Bimi-blomkal kan
erstattes med blomkal
eller brokkolini i denne
retten.

CV- £
m .,CLW;S

Til roastbiff mekd milde
gronnsaker er det naturlig a

velge en saftig redvin med
lite tanniner. Prgv Pinot noir

fra California eller Chile, eller
» en Beaujolais fra
Frankrike.

Mer
mettende!

Rellen kan ogsa serveres
med en varm sjysaus
0g smd, ovnsbakte
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Pavlova har blitt en festfavoritt.
Denne varianten har vi bygget opp
av sma marengskuler og lesset pa
med krem, baer og blomster.

12-16 porsjoner

MARENGSBUNN:
8 eggehviter

2 ts hvitvinseddik
400 g sukker

2 ts vaniljesukker
2 ts maisenna

VANILJEKREM:
6 dl melk

1 vaniljestang
6 eggeplommer
150 g sukker

2 ss maisenna

BRINGEBARSAUS:

600 g frosne bringebaer
2 dl sukker

4 ss sitronsaft

JORDBAR- OG
BRINGEBZARSALAT:
600 g jordbaer

300 g bringebaer

PISKET KREM:
6 dl kremflgte

PYNT:

spiselige blomster og urter
(se tips)

300 g friske bringebaer

FRYDEFULL SESONG

Pavlovatarn med baer og blomster

Marengsbunn: Pisk eggehviter til lett
skum, tilsett eddik, spe med suk-
kerblandingen mens vispen gar til
marengsen er blank og stiv. Sett store
topper marengs pa bakepapirkledde
stekeplater. Stek dem pa 100° varmluft
i ca. 1 time til overflaten er fast og
innsiden myk. Avkjal.

Vaniljekrem: Splitt vaniljestenger og
skrap ut frg. Varm melk med vanil-
jestang og frg. La smakoke i 2-3
minutter og avkjgl litt. Pisk sammen
eggeplommer, sukker og maisenna.
Fjern vaniljestang og hell den varme
melken i eggeblandingen mens du
pisker. Hell blandingen tilbake i kjelen
og varm langsomt opp under konstant
omrgring til kremen tykner. Avkjgal i
kaldt vannbad og legg plastfolie rett
pa overflaten for a unnga snerk. Avkjgl
helt fgr bruk.

Bringebaersaus: Kok opp bringebaer,
sukker og sitronsaft og la smakoke i 5
minutter. Avkjgl litt og press gjennom
en sikt for a fjerne frg. Sett kaldt.
Baersalat: Del jordbaer i biter og vend
med bringebaer og noen skjeer bringe-
baersaus.

Krem: Pisk kremflgten til myk krem.
Montering: Legg marengstopper tett i
tett pa et stort fat. Fordel vaniljekrem,
pisket krem og baersalat over. Topp
med et nytt lag marengstopper (litt
faerre denne gangen) og gjenta proses-
sen oppover til du har et tarn. Pynt
med baer, blomster og urter. Drypp
bringebaersaus over til slutt og server
straks med ekstra saus ved siden av.
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Vanlige spiselige blomster

Med usprgytede blomster uten
giftstoffer er du trygg.

Stemorsblomst: Vakre lilla,
gule og hvite blomster. Sesong
om varen.

Syrin: Gir nydelig duft og smak
(ikke spis bladene). Blomstrer i
mai — juni.

Ringblomst: Oransje og gule
kronblader som gir fargeglimt.
Blomstrer juli — oktober.
Lavendel: Delikat lilla farge og
deilig aroma. Sesong hgysom-
mer og hgst.

Rosenblader: Delikat duft og
smak. Blomstrer hele sommer-

halvaret, avhengig av sort.
Fioler: Perfekte sma blomster
med nydelige fargetoner. Fra
tidlig var.

Blomkarse: Sterke farger og en
lett pepperaktig smak. Som-
mer og tidlig hgst.
Kornblomst: Bla kronblader
gir en vakker kontrast i isbiter.
Juli — september.

Kamille: Sma hvite blomster
som flyter nydelig i isbitene.
Juni - september.

Agurkurt: BI3 stjerneformede
blomster som gir et eksotisk
preg. Juni — september.




Istips!

Kok vannet og la
det avkjgles helt fgr
bruk. Dette gir klarere
isbiter ved a redusere
luftbobler.

FRYDEFULL SESONG

Isbiter med
spiselige
blomster

Tar du deg tid til dette party-
trikset, lgfter du festen til et
nytt niva.

store isbitformer
spiselige blomster (se liste)

Plasser én eller flere spise-
lige blomster i hver isbitform.
Hvis du vil at blomstene skal
«sveve» midt i isbiten, bruk en
totrinns frysemetode:

Fyll formene halvveis med
vann og legg i blomstene.
Frys i et par timer til det er
halvfrossent. Fyll opp med
resten av vannet og frys igjen.
La isbitene fryse i minst 6
timer. Ta ut isbitene rett fgr
servering. De holder seg fine
i fryseren i flere uker om du
oppbevarer dem i en lufttett
pose eller boks.

Drinker: Perfekte i gin tonic,
spritz, lemonade eller boble-
vann.

Punsj: Lag en stor isblokk med
blomster i en bolleform for a

holde punsjen kald og lekker.

Vannkaraffel: Putt dem i en
karaffel med iskaldt'vann.
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100 % sommer

— Norske ravarer pa sommeren er i en helt egen liga,
sier Lise Finckenhagen, som har samlet sine mest
solfylte sommerfavoritter i ny kokebok.

TEKST: CECILIE LOUISE BERG FOTO: SARA JOHANNESSEN MEEK/CAPPELEN DAMM

eg har aldri kost meg s& mye noen gang i arbei-
det med en kokebok, fastslar Lise Finckenhagen
(48). Hun vet hva hun snakker om; hun har
laget flere kokebgker enn man kan telle pa to
hender. Arets ferske nyskapning heter Sommer
og er den forste av fire sesongbaserte kokebgker, anret-
tet og servert sammen med Lises faste partner in crime,
den rutinerte matfotografen Sara Johannessen Meek.

Lise, selv julibarn, er ekstra svak for akkurat denne
arstiden. Ravarene som er i handelen gjennom den kor-
te, norske sommeren er helt spesielle, og baerer preg av
et unikt klima og landskap, mener hun.

— De har en intens smak og en naturlig friskhet og
sodme. Tenk pa jordbaer og nypoteter. Blomkal og ma-
krell, sier hun og blir drommende i sommerblatt blikk.

Hun papeker at sommermat som blaskjell og reker
er enda bedre om vinteren, men at dette for de fleste
likevel er obligatorisk sommermat. Og ikke uten grunn.

— Hva er vel bedre enn 4 nyte skalldyr ved sjoen,
med saltvannsduft i nesen og sol i haret? Det gjelder
a skape oyeblikkene og fange stemningen som oppstar
rundt slike typer maltider. Veere til stede nir sommeren
er der. Dette vil vi inspirere til i den nye boken.

«Grill og uteliv», «Lett og fresht», «Trostemat for
regnveersdager», «Bzr og plukk» og «Sommerfesten»
heter noen av kapitlene i boken. Oppskriftene betegner
Lise som forholdsvis enkle. Her skal vare noe for alle,
og ingrediensene skal vaere lette 4 f4 tak i. Mange av
rettene er kjente travere, men de fleste har fatt en ny
vri, lover hun.

— Blaskjell med ndujapolse, f.eks. Jeg elsker nduja!

Lise forteller entusiastisk om sitt forhold til mat og
matlaging. Ingen tvil om at den allsidige kokken har
havnet p4 rett hylle i livet.

— For meg ligger det mye glede i 4 dele et godt méltid
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med noen du setter pris pa. Det blir som & lytte til god
musikk. En smak og en matopplevelse kan pd samme
mate treffe deg rett 1 hjertet, gjore deg rort og skape
gode minner. A lage mat blir for meg det samme som en
kjeerlighetserkleering. Det er en méte & vise omsorg p4,
a bringe folk sammen og skape noe som varer — om sa
bare i gyeblikket.

Hvis hun likevel ikke var kokk, hva ville hun vert?

— Sykepleier! Tidlig i tyvedrene vurderte jeg @ hoppe
av kokkeyrket og utdanne meg til sykepleier. Proble-
met er at jeg har et anstrengt forhold til blod, for 4 si
det forsiktig. Det er jeg skikkelig darlig pa. Jeg hyller
sykepleierne for den ekstremt viktige jobben de gjor, og
for all omsorg og kjeerlighet de oser ut. Jeg skulle gjerne
veert en av dem, men vet at jeg hadde veert ubrukelig.

Hun tenker seg litt om, og legger til:

— Jobben min som kokk er kanskje ikke like viktig,
men jeg har jo absolutt muligheten til & glede andre pa
forskjellige méter. Mange setter stor pris pa oppskrif-
tene jeg deler i sosiale medier. A ha denne muligheten
er veldig motiverende.

I glasset til sommermaten heller hun gjerne musse-
rende vin, forteller Lise.

—Jeg er blitt veldig glad i champagne. Jeg orker ikke
mer «50 shades of prosecco», ha ha. Og champagne
passer til alt. Selvsagt drikker jeg vin, og gjerne natur-
vin. I det siste har jeg dessuten smakt en del god sake.
Spennende! Det finnes ogsa flere bra alternativer med
lavere eller ingen alkohol, noe som ogsa er interessant
a folge med pa.

Hvis Lise fikk en dag i kjokkenet med en annen
kokk, vet hun godt hvem hun ville valgt.

— Heidi Bjerkan pa Credo/Nasjonalbiblioteket f4r alt-
for lite oppmerksombhet for alt hun gjor. Jeg har lyst til
a bare sitte og lytte til alt hun kan om lokal matproduk-
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SOMMEREN ER KORT: Noe regner bort, men det er ingen grunn til &
spise kjedelig mat av den grunn, mener Lise, som har kalt et av
kapitlene i den nye boken for «Trgstemat for regnvaersdager».

sjon, baerekraft og matkultur. Hun er etter min oppfat-
ning sykt flink og et stort forbilde.

Lise er ikke helt borte selv heller. P4 hennes mang-
slungne rulleblad stér bl.a. topprestauranter i inn- og
utland. Tiden pé verdensbergmte, spanske El Bulli er
blant jobberfaringene som har satt sterkest spor. Og
hun var bare 16 &r da hun for feorste gang gikk gjen-
nom kjokkenderen pd sagnomsuste restaurant Bagatelle
i Oslo. Det var ogsa her hun fikk gynene opp for betyd-
ningen av ravarer i toppklasse.

«Da leerte jeg at nar du har gode ravarer, trenger du
ikke gjore sa mye — smaken er allerede der. Din jobb er
4 ta vare pé den naturlige identiteten til rdvaren — for s§,
med omsorg og kjarlighet,  lofte den forsiktig 1 riktig
retning. Og norske ravarer pad sommeren? De er i en

egen liga», som hun skriver i den nye boken.
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LISES MATFILOSOFI

- Jeg liker at jeg forstar det
jeg spiser. Maten skal veere
ekte og ren. Ravarene skal
vaere av best mulig kvalitet,
og ravarenes egenskaper
skal rendyrkes. Garnityret
skal tilfgre retten noe og
ikke bare veere jilepynt. Jeg
vil lage mat som er ekte og
rlig, en type mat jeg tror
stadig flere har fatt san-
sen for.

SAFT SUSE: Saft fra egenplukkede hylleblomster
far du oppskrift pa i den nye boken.

Lise Finckenhagen

SOMMER

Lise Finckenhagen og
Sara Johannessen Meek
(foto)

Kr 449

Cappelen Damm



Blaskjell
med hvitvin, flgte
og nduja

Lite oser mer av norsk som-
mer enn den varme tanken pa
sjgspreyt, dampede blaskjell og
svaberg. Samtidig er det ingenting
saernorsk over den smgrbare, spicy
italienske trendpglsa nduja. Men
den heite smaken passer nydelig
sammen med sgdmen fra skjellene

2 porsjoner

1 kg blaskjell Vintips

2 hvitlgkfedd Bruk en enkel og

1 stor sjalottlgk syrefrisk hvitvin nar
75 g nduja du damper.

1% dl flgte

1% dl tgrr hvitvin
1 stor handfull bladpersille
sitron

mild olivenolje

smgr

godt brad til servering

Skyll og vask blaskjell godt i rennen-
de kaldt vann. Fjern synlig «skjegg»
og skjell som ikke lukker seg hvis
du kakker pa dem, og skjell som er
skadet eller gdelagt. Finhakk eller
riv hvitlgk og finsnitt sjalottlgk. Fres
nduja i en varm panne i et par mi-
nutter til den slipper oljen. Sett ned
varmen, tilsett hvitlgk og la det syde
i et lite minutt. Hell i flgte, varm opp
til det koker, sla av varmen og press
over noen draper sitronsaft. Fres
sjalottlgk i litt olje i en romslig kas-
serolle over middels varme, fres un-
der omrgring til Igken blir blgt (uten
a fa mer farge enn litt gyllen). Tilsett
blaskjell, sett opp varmen, hell i vin
og legg pa lokk. Damp blaskjellene
til de dpner seg (ca. 3 minutter),
rist et par ganger pa kasserollen
underveis og fjern ev. skjell som
ikke dpner seg. Hell nduja-kremen
over og vend alt lett sammen. Tilsett
et par klatter smgr og la det smelte
inn. Dryss over hakket persille og
server blaskjellene med godt brad til
a suge opp all den deilige kraften.
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Ostevalg
Prgv for eksempel
~ vellagret Fanaost fra Oste-
' garden, vellagret fjellost fra
Myrdal eller Holtefjell <4
XO fra Eiker.

Smgrdampet sommerkal med ost og natter

Det er noe helt spesielt med denne fantas-
tiske sprg og sedmefylte grgnnsaken nar den
er pa sitt beste.

2-4 porsjoner

1-2 sommerkal

vann

80 g smgr, helst usaltet

60 g ristede og grovhakkede hasselngtter
1 liten bunt gresslgk

revet smaksrik fast ost (se tips)

1 god klype salt og kvernet pepper
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Skyll kal, fjern ev. stygge blader og del i jevne
klgfter. Bruk en kjele stor nok til at klgftene
ikke ligger oppa hverandre. Hell pa vann til
et par cm opp langs kanten og kok opp. Legg
i kalen og halvparten av smgret. Dryss over
salt, legg pa lokk og damp kalen knapt mgr,
ca. 3-4 minutter. Rist pa kjelen underveis.
Laft kilen over pd et passende fat. Kok inn
smgrvannet i kjelen til ca. % dl. Visp gradvis
inn resten av smgret. Smak ev. til med pepper
og mer salt. Tilsett hakket gresslgk og hell
gresslgksmgret over kdlen. Dryss pa hassel-
ngtter og ost — og server straks!

Avslgrte varme
plommer

Kombinasjonen plommer og
rosmarin er kanskje litt over-
raskende, men utrolig godt.
Rosmarinsmaken skal ikke
dominere, bare vaere til stede.
Andre utsgkte harmonier er
varme krydderier som ingefaer,
kanel, anis, nellik og karde-
momme. | motsetning til til-
slgrte er disse ganske avslgrte
og godt eksponerte, toppet
med sprg ngtter og myk, pisket
krem.

4 porsjoner

12 plommer

4 ss sukker

3 ss smgr

1 vaniljestang

1 skvett vann eller alkohol
(se tips)

1 liten handfull rosmarinbla-
der

hakkede, ristede hasselngt-
ter

myk pisket krem eller pisket
romme til servering

Del plommer langs ekvator og
fjern stein. Smelt smgr i en
panne. Tilsett sukker og la

det smelte til gyllen kara-
mell. Legg i plommene med
snittflaten ned. Stek over hgy
til middels hgy varme, tilsett
en skvett vaeske og vanilje-
stang splittet pa langs. La
plommene syde i sausen til
de blir myke og deilige. Dryss
over rosmarinblader og has-
selngtter og server plommene
med myk, pisket krem eller
rgmme.
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Styrkedraper
Prgv a tilsette en liten
dazesj sgt vin, brun rom,
madeira, calvados eller konjakk i
pannen sammen med plommene
for & koke ut karamellen som
dannes nar du smelter sukker

og smer.
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GRILLMAT

Tyvstart grillsesongen!

Fa mest mulig ut av sommeren og fyr opp grillen na.

TEKST: NADIA MATHIASEN FOTO: CHRIS TONNESEN

Spareribs i hoisinglaze med kalsalat

Kjgttet krever tid i ovnen

for det legges pa grillen, men
starter du dagen fgr, er maten
klar pa kort tid.

4 porsjoner

1 ss kinesisk five spice

1 ts hvitlgkspulver

1 ss brunt sukker

1 ts flaksalt

1 knivsodd hvit pepper
1%-2 kg spareribs (se tips)

GLAZE:

1 dl hoisinsaus
3 ss soyasaus
2 ss honning

KALSALAT:

1 spisskal

2 store gulrgtter

1 lite redigk

1 neve friske urter, for
eksempel koriander, mynte
og thaibasilikum

4 ss salte peangtter

1 neve bgnnespirer

DRESSING:

% DL SUKKER
1% dl vann

% dI fiskesaus
% dl riseddik

1 hvitlgkfedd
1 rad chili

Spareribs: Bland krydder og gni pa kjgttet. Legg i
ildfast form, dekk til og stek pa 140° varmluft/160°
over- og undervarme i 1%-2 timer, til kjgttet er mart.

Glaze: Bland alt og pensle halvparten pa sparerib-
sene. Grill dem i 6-7 minutter og pensle med resten
underveis.

Salat: Finsnitt kal. Kutt gulrgtter og Igk i tynne skiver.
Plukk urter og grovhakk ngtter. Bland alt med spirer.

Dressing: Kok opp sukker og vann til sukkeret er opp-
Igst. Bland inn fiskesaus og eddik. Rgr inn finhakket
hvitlgk og chili. Vend dressingen inn i salaten.




Sett en orientalsk vri pa grill-
maltidet med denne saftige
laksen i teriyakimarinade.

4 porsjoner

LAKS:

600 g laksefilet med skinn
3 ss teriyakisaus

2 ss honning

1 ss olje

2 ts ristede sesamfrg
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Grillet teriyaki-laks med rissalat

RISSALAT:

4 varlgk

2 never friske urter, for
eksempel koriander, mynte
og thaibasilikum

200 g kald, kokt ris (vi
brukte svart ris)

100 g edamamebgnner

2 never salatblader

DRESSING:

3 ss olivenolje
2 ss limesaft

1 ts honning
salt og pepper

Laks: Bland teriyakisaus,
honning og olje. Skjzer laks
i porsjonsstykker, og vend
dem i marinade (spar litt til
pensling). La fisken trekke i
kjgleskapet i 30 minutter.

Salat: Finsnitt varlgk og

plukk urter. Vend dem med ris,

edamamebgnner og salat-
blader.

Dressing: Pisk sammen ingre-
diensene og vend dressingen

i salaten.

redskap
Bruk en aluminiumsform
eller et grillnett for fisk, slik
at laksen ikke fester seg til
grillen. Pensle utstyret med
olje farst.

e

Grill laks i ca. 3 minutter

pa hver side og pensle med
marinade. Dryss over ristede
sesamfrg og server med ris-
salat.



Salat med grillet ost, quinoa og blabaer

En frisk og mettende salat
med sprg grgnnsaker, myk ost
og sgte blabaer. Perfekt som
lunsj eller lett middag.

4 porsjoner

150 g quinoa

4 varlgk

> agurk

4 ss gresskarkjerner
250 g halloumi

2 never babyspinat
2 never salatblader
100 g blabaer

DRESSING:

3 ss olivenolje
2 ss sitronsaft
1 ts honning
salt og pepper

Skyll quinoa i en sil og kok den i vann i
12-14 minutter. Hell av overflgdig vann
og avkjal.

Finsnitt varlgk og skjaer agurk i skiver.
Rist gresskarkjerner i en tgrr stekepanne.

Skjeer halloumi i skiver og grill dem i 1
minutt pa hver side.

Pisk sammen olivenolje, sitronsaft, hon-
ning, salt og pepper til en dressing.

Vend dressingen sammen med babyspi-
nat, salatblader, quinoa, varlgk og agurk.

Anrett salaten pa et fat og topp med
grillet halloumi, gresskarkjerner og bla-
baer.

Bytt base!

Quinoa kan erstattes med
couscous, bulgur eller
perlebygg. Du kan ogsa
bruke paneer eller en
annen grillost.

GRILLMAT
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Kjottvalg
Far du ikke tak i svine-
marbrad, kan du bruke
ytre- eller indrefilet av svin.
Marinaden passer ogsa godt
til lam og kylling.

Grillspyd med marbrad,

ananas og grgnnsaker med urtedressing

Disse enkle og smakfulle
grillspydene kombinerer sgt
ananas, sprg paprika og saf-
tige biter av svinemgrbrad i

en krydret yoghurtmarinade.

4 porsjoner

1 svinemgrbrad, ca. 1 kg
(se tips)

1 liten ananas

2 grgnne paprika

MARINADE:

2 ts garam masala

1 ts spisskummen

1 ts malt gurkemeie
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1 ts malt koriander
% ts hvitlgkspulver
1 ts chilipulver
salt og pepper

3 ss yoghurt

1 ss limesaft

URTEDRESSING:

1 hvitlekfedd

2 never koriander
1 neve mynte

1 rad chili

1 dl yoghurt

1 ss limesaft

1 knivsodd sukker
salt og pepper

Grillspyd: Bruker du grillspyd i tre, legg
dem i vann. Bland ingrediensene til mari-
naden. Rens svinemgrbrad, skjeer kjgttet i
grove terninger og vend dem i marinaden.
La kjgttet trekke i kjgleskapet i minst 20
minutter. Skrell ananas og skjaer den i grove
terninger. Del paprika i grove biter. Trae mgr-
brad, ananas og paprika pa spyd.

Dressing: Finhakk hvitlgk, plukk urtene,
og grovhakk chili. Kjgr alt i en blender med
yoghurt, og smak til med limesaft, sukker,
salt og pepper.

Grill spydene i 5-6 minutter, til kjgttet er
gjennomstekt. Vend dem underveis. Server
med urtedressingen.



GRILLMAT

Tacos med grillet mais, kylling og avokado

Grillede maiskolber og krydret
kylling er hovedingrediensene
i disse sommerlige tacoene.

4 porsjoner

3 maiskolber

olje

2 varlgk

1 neve koriander

salt og pepper

4 kyllingbryst

1 ss fajitakrydderblanding
1 ts chilipulver

2 avokadoer

1 lime

1 rad chili
16 sma mais- eller hvetetor-
tillaer

DRESSING:

1 dl majones

% dl créme fraiche

1 ts paprika

1 lime

hot sauce eller chilisaus
1 knivsodd sukker

salt og pepper

Fjern bladene fra maiskolbene
og kok dem i lettsaltet vann i 5

minutter. Hell av vannet og la
dem renne av. Pensle maiskol-
bene med olje, og grill dem til
de far farge. Skjeer maiskor-
nene av kolbene.

Finsnitt varlgk og grovhakk
koriander. Bland varlgk og
koriander med mais, og smak
til med salt og pepper.

Legg kyllingbrystene mel-
lom to ark plastfolie og bank
dem litt flate. Krydre med
fajitakrydder, chilipulver, salt
og pepper. Grill kyllingen i ca.
3 minutter pa hver side, til

den er gjennomstekt. Skjaer
kyllingen i terninger.

Skjeer avokado i skiver, lime
i bater og chili i tynne skiver.

Dressing: Bland majones, cre-
me fraiche og paprika. Smak til
med limesaft, hot sauce/chili-
saus, sukker, salt og pepper.
Varm tortillaene etter anvis-
ningen pa pakken. Topp dem
med maisblanding, kylling,
avokado og chili. Server med
dressing og limebater.

Mer sommer?
@nsker du en mer
sommerlig variant, kan du
bytte ut kylling med reker.
Sett dem gjerne pa spyd
for enklere grilling.



SAFTIG
KYLLING

Kyllingbryst er en hyppig gjest pa middagsbordet
hos mange, men det blir ofte de samme rettene.
Her er seks nydelige varianter du ma prave!

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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RAVAREN

Caesarsalat med parmesanstekt kylling og spicy krutonger

Den klassiske caesarsalaten
far et ekstra lgft med krydre-
de, sprg krutonger og saftig,

ovnsbakt kylling.

4 porsjoner

KYLLING:

2 hvitlgkfedd

2 ss hakket persille

1 ts malt paprika

3 ss olivenolje

salt og pepper

25 g finrevet parmesan
1 handfull parmesanflak
4 kyllingbrystfileter

1 romanosalat

Lag ekstra
krutonger!

Krutonger er en perfekt mate
a fa brukt opp gammelt brgd
pa. De holder seg sprg i flere
dager og kan brukes som
snacks eller til andre

salater og supper.

KRUTONGER:

2 tykke skiver daggammelt
brgd, gjerne surdeigsbrgd
1 hvitlgkfedd

1 ts chiliflak

2 ss olivenolje

salt og pepper

DRESSING:

75 g majones

75 g créme fraiche, 9 %
2 ts sitronsaft

2-3 ansjosfileter

% hvitlgkfedd

2 ts dijonsennep

1 ss worcestersaus

25 g finrevet parmesan
salt og pepper

ev. 2-3 ss vann

Kylling: Finhakk hvitlgk og
persille, og rer med malt
paprika, olivenolje, litt salt,
pepper og revet parmesan. Gni
blandingen pa begge sider av
kyllingfiletene, og legg filetene
i en liten ildfast form. Stek
kyllingen i ovnen pa 200° i 20
minutter.

Bruk en potetskreller til a
lage parmesanflak, og sett
til side. Skjaer romanosalat i
grove strimler.

Krutonger: Riv brgdet i grove
biter, og vend det med finrevet
eller most hvitlgk, chiliflak,
olivenolje, salt og pepper. For-
del utover en stekeplate med

bakepapir, og rist krutongene
sprg i ovnen pa 200°i 8-10
minutter.

Dressing: Rgr sammen majo-
nes, creme fraiche, sitronsaft,
finhakket ansjos, revet eller
most hvitlgk, dijonsennep,
worcestersaus og revet par-
mesan. Smak til med salt og
pepper. Juster konsistensen
med litt vann om dressingen
blir for tykk.

Bland salaten med kruton-
ger, dressing og parmesanflak.
Server med den parmesan-
stekte kyllingen.
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Kylling-saltimbocca

med salviepoteter og asparges

Den italienske klassikeren
saltimbocca lages vanligvis
med kalvekjgtt, men den
smaker ogsa fantastisk med
kyllingbryst.

4 porsjoner

4 kyllingfileter

salt og pepper

1 liten bunt salvieblader
4 skiver parmaskinke

8 tannpirkere eller
kjettnaler

750 g poteter

3 ss olivenolje

2 bunter grgnne asparges

Legg kyllingfiletene pa et
skjaerebrett, og dekk med ba-
kepapir. Bank dem lett ut med
en kjgtthammer eller bunnen
av en liten gryte til ca. 1% cm
tykkelse. Krydre med salt og
pepper. Legg 1-2 salvieblader
pa hver filet, og dekk med

en skive parmaskinke. Fest
skinken med tannpirkere eller
kjgttndler.

Vask potetene, tark dem,
og skjer dem i tykke bater. Ha
dem i en ildfast form, og vend
med 2 ss olivenolje, resten av
salviebladene, salt og pepper.

Fordel i et jevnt lag, og stek i
ovnen pa 200° i 30 minutter.

Varm resten av oljen i en
panne, og stek kyllingen med
skinkesiden ned i 5 minutter
pa middels varme. Snu dem
forsiktig med en stekespade,
og stek i ytterligere 5 minutter
pa den andre siden.

Brekk av den nederste,
grove delen av aspargesene.
Kok dem i lettsaltet vann i 2-3
minutter. Server kyllingen med
asparges og salviepoteter.

Bytt poteter
med polenta!

Stekte polentaskiver gir en
spennende vri pa retten og
passer godt til kylling og

asparges.




Raskere
tilberedning!

Spar tid! Lag marinaden

kvelden fgr, og la kyllingen
trekke i kjgleskapet natten
over for en enda dypere
smak.

Sticky kylling med kalsalat og risnudler

Aromatiske smaker fra
S@rgst-Asia og masse sprg
grennsaker i en lett nudel-

salat med sticky kylling sma-
ker like godt varm som kald.

4 porsjoner

KYLLING:

3 kyllingfileter

2 stilker sitrongress
20 g fersk ingefaer

1 hvitlgkfedd

2 ts fiskesaus

1 ss srirachasaus

+ ekstra til servering
1 ts sukker

1 ss solsikkeolje
200 g risnudler

KALSALAT:

200 g hodekal

%2 agurk

100 g gulrgtter

ca. 180 g bgnnespirer
1 handfull koriander

DRESSING:

% - 1 rgd chili

2 ss fiskesaus

1 lime, saften

1 ts sukker

4 ss vann

50 g saltede peangtter

Kylling: Skjzer kyllingfileter
i strimler. Fjern den gverste,
seige delen av sitrongresset
og ta av de ytterste, grove
bladene. Finhakk den myke
kjernen. Skrell og finhakk
ingefzer. Bland sitrongress,
ingefaer, most hvitlgk, fiske-
saus, srirachasaus, sukker og
olje i en bolle. Vend kylling-
strimlene i marinaden. Varm
en stekepanne og stek kyl-
lingen med marinaden i 10
minutter til giennomstekt.

Kok risnudler etter anvis-
ning pa pakken.

Kalsalat: Finsnitt hodekal,
skjeer agurk i strimler og
riv gulrgtter. Bland med
bgnnespirer og grovhakket
koriander.

Dressing: Finhakk chili og
bland med fiskesaus, lime-
saft, sukker og vann. Vend
dressingen inn i kalsalaten.

Server salaten med nudler,
topp med kylling, ristede
peangtter og ekstra sriracha-
saus.
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Sitronkylling
med kapers og persille

Inspirert av den amerikansk-
italienske klassikeren kylling
piccata, far denne retten et
friskt Igft av sitron

og kapers.

4 porsjoner

2 hvitlgkfedd

1 liten bunt persille
4 kyllingfileter

salt og pepper

50 g hvetemel

50 g smar

3 ss kapers

1 dl hvitvin

% sitron, saften

1 ts finrevet sitronskall
250 g grenne bgnner

Finhakk hvitlgk og persille. Krydre
kyllingen med salt og pepper pa
begge sider. Ha mel i en dyp tal-
lerken og vend kyllingfiletene i det.
Smelt smgret i en stekepanne og
stek kyllingen i 5 minutter pa hver
side. Ta den ut av pannen og sett
til side.

Ha hvitlgk, persille og kapers i
pannen og stek i 1 minutt. Tilsett
hvitvin, sitronsaft og -skall og rgr
godt. Legg kyllingen tilbake i pan-
nen og la den smakoke i sausen
i 4 minutter pa hver side.

Rens bgnnene og kok dem i
lettsaltet vann i 5 minutter. Server
gjerne med nykokte poteter og pynt
med sitronskiver og frisk persille.




Mer smak
i sausen!

For en fyldigere saus kan du
rgre inn 1 ss creme fraiche
eller kaldt smer rett far
servering.




Spinatcurry med kylling, poteter og koriander

En fyldig og kremet
curry med masse smak.
Potetene gjgr retten
mettende og hjelper
samtidig med
a jevne sausen.

4 porsjoner
Bruk
stavmikser!
@nsker du en ekstra jevn og
kremet saus, kan du kjgre

deler av sausen med en
stavmikser fgr du legger
kyllingen tilbake.
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1 stort lgk

25 g fersk ingefaer

1 hvitlgkfedd

1 bunt koriander

20 g smgr

4 kyllingfileter

2 ts garam masala

1 ts gurkemeie

250 g frisk spinat

500 g kokte, skrelte poteter
(gjerne rester fra dagen fgor)
1 ts salt

1 boks (400 g) kokosmelk

2 dl vann

1 chili

TILBEH@R:
basmatiris eller naan

Finhakk Igk, ingefaer og hvit-
lgk. Grovhakk koriander.

Smelt smgr i en stor ste-
kepanne eller gryte og brun
kyllingfiletene pa begge sider.
Ta dem ut og sett til side.

Fres Igk, ingefaer og hvitlgk
i samme panne i et par minut-
ter. Tilsett garam masala og
gurkemeie og vend inn spinat
og mesteparten av koriande-
ren. La spinaten falle sammen.
Skjeer potetene i grove
biter og ha dem i med salt,
kokosmelk og vann. Rgr godt
sammen og legg kyllingen
tilbake i pannen. La retten
smakoke i 15 minutter.

Topp med finsnittet chili og
resten av korianderen. Server
med kokt ris eller naan.



RAVAREN

Kyllingsalat med bgnner,
brokkolini og miso-dressing

En mettende middagssalat
med mye protein fra bade kyl-
ling og b@nner, toppet med en

smakfull dressing.

4 porsjoner

4 kyllingfileter

salt og pepper

1 ss solsikkeolje

250 g brokkolini eller
brokkoli

300 g finsnittet kal

2 ss sitronsaft

1 boks (400 g) hvite bgnner
2 ss ristede sesamfrg

MISO-DRESSING:

3 ss hvit miso

1 ts finrevet ingefaer
1 ss sesamolje

2 ss soyasaus

2 ss riseddik eller
hvitvinseddik

4 ss vann

Krydre kyllingfiletene med
salt og pepper og stek dem i
en panne i solsikkeolje i ca. 6
minutter pa hver side til de er
gjennomstekte. La dem hvile
i 5 minutter fgr de skjeeres i
skiver.

Kok brokkolini i lett-
saltet vann i 3 minut-

Mer kronsj?
Strg over ristede ngtter
eller sprgstekt lgk for mer
tekstur. Bruk gjerne
en blanding av rgdkal
og spisskal.

ter. Bruker du vanlig
brokkoli, del den i
buketter fgr koking.
Skyll i kaldt vann og
bland med finsnittet
kal og sitronsaft. Skyll
bgnnene og ha dem i sala-
ten. Fordel kyllingbitene over.

Rgr sammen ingrediensene
til miso-dressingen og hell den
over salaten. Dryss sesamfrg
pa toppen.




Det jeg saﬂr om somumerer
er friskt, saftig, syrerikt"
0g lett.
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\Varen er hvit og rosa

Na er tiden inne for & bagrste stgv av hvitvinsflaskene
og handle rosévin igjen etter vinteren.

interen er bak oss, og jeg lengter mot sol,
sommer, hvitt og rosé! Heldigvis begynner
Vinmonopolet sommersesongen allerede i
mars. Det betyr at vi som skriver om vin,
far smake en brate med saftige, friske hvit-

viner og blodferske roséviner.

DAGENS TRENDER
Trenden med «lyst og lett» fortsetter med rak kurs; sta-
dig flere foretrekker friske, alkoholsvake viner. I denne
kategorien finner vi hvitvin, musserende,
rosévin, sider, aromatiserte og perlende vi-
ner, samt ol og alkoholfritt. P4 motsatt side
har vi «morkt og sterkt»-kategorien med
rodvin, sterkvin og brennevin. I flere ar
har salgskurvene for disse to hovedtypene
veert pd kryssende kurs; den lyse pa vei opp
og den morke pé vei ned. I 2022 passerte
Oslo krysningspunktet som forst i landet.
Siden har Oslo-folk kjopt stadig mer lyst
enn merkt, og na er resten av landet pa vei

i samme retning. Agder ser ut til & bli neste

Sommelier Liora Levi
er var vinekspert

fylke til 4 krysse over.

Salget av hvitt og rosé folger drstidene,
men ogsd temperaturen gjennom hele aret.
Sa fort solen titter frem, sommer som vinter, og tempe-
raturene gker, om enn marginalt, synes dette pa Vinmo-
nopolets salgstall. For nordmenn er sol nesten ensbety-

dende med hvit- og rosévin.

SOMMERVIN

Med dagens brede sortiment finnes det noe for enhver
smak. Mange elsker den rike, fyldige, lett smorpregede
stilen av hvitvin som man ofte finner i fatlagret Chardon-
nay. De mest kjente kommer fra Burgund og California.
For meg representerer ikke disse hvitvinene nedvendig-
vis sommervin. Dette er matviner som egner seg best til
fisk og lyst kjott.

Det jeg soker om sommeren, er friskt, saftig, syrerikt
og lett. Disse vinene finner vi i fleng fra alle deler av ver-
den. Riesling er kanskje den druen flest sverger til, men
fra den iberiske halveya er de nydelige Albarinho/Alva-
rifo-vinene ogsa friske og flotte. Spania er for ovrig «up
and coming» med mange nye, spennende produsenter og
viner i friskere stil enn tidligere. Italia har en mengde lo-
kale druesorter som ingen har hgrt om, men som alle kan
friste med saftighet og friskhet. To andre land som vir-
kelig er i vin(d)en, er England og Ser-Afrika. Chardon-
nay fra forstnevnte er nydelig i en delikat
Chablis-stil, og fra Ser-Afrika kommer mye
spennende pd Chenin blanc-druen med fin
syre og god fruktsmak.

ROSEVIN

Rosé fra syd-Frankrike topper listen som
den mest populare rosa stilen, lyse og lette
som de er. Men flere land utmerker seg og
har okt salget kraftig det siste dret. Italia,
Chile og Tyskland har alle tosifret gkning
i salget, malt i prosent. Selv om jeg ogsa li-
ker den lyse, lette franske stilen, er det ogsa
mye spennende rosévin med litt mer fylde,
smak og farge som begynner & gjore seg
gjeldende. Hellas topper ikke listene ennd, men har noen
sveert gode roséviner, hvorav én har overlevd vinteren i
basisutvalget pa Vinmonopolet.

Det fine med rosé er at spesielt de fyldigere stilene
gjor seg svaert godt til mat. Her kan man velge nesten
hva som helst fra skalldyr til pasta, fisk, og kjott (béde
hvitt og redt), og det finnes alltid en rosé som gjor susen.
De lyse variantene er supre til alt av salater og skalldyr
naturell, mens kraftigere roséer til og med kan takle en
biff. Supert til grillmat er det ogsa. I tillegg er det mange
som ikke er s& glad i redvin, og da er en fyldig rosévin
et ypperlig alternativ. Se etter kraftig farge, og du er pa

rett spor.
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Allesverloren Chenin Blanc 2024, \HMSGAHH Terras Gauda O Rosal 2024,
Coastal Region, Sor-Afrika ’§§\ Galicia, Spania
Kr 175 VP 7312101 (bu) f{ﬂ‘%‘% Kr 234 VP 4558101 (basis)

: 'OROSAL
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Frisk aroma av stenfrukt og sitrus.
Smaker rent og delikat av sitron, lime,
grgnne epler, fersken og urter. Syrefrisk
og konsentrert til veldig bra pris. Passer
til mengder av mat som fisk og skalldyr,
pasta, grillmat og bare til aperitiff.

Bedouet Le Domaine Muscadet
Sévre et Maine sur Lie 2023,
Loire, Frankrike

Kr 180 VP 11949401 (basis)

Laget pa Muscadet-druen. Frisk aroma
av stenfrukt og blomster. Saftig og ren
med smak av gule epler, hvit fersken,
fruktblomster og delikate sitrustoner.
Suveren som aperitiff, men absolutt
topp til skalldyr og gsters naturell.

Schwedhelm Zellertal Riesling
Trocken 2023, Pfalz, Tyskland
Kr 200 VP 10413501 (bu)

Aroma av gul frukt og sitrus. Smaker
rent av epler, gul fersken, mango og
innslag av mandarin. Noe smgrblomst
og fin fylde i vinen. God konsentrasjon
og lengde. Topp til alt fra havet, men
ogsa nydelig til gode pglser pa grillen.

Delikat aroma av blomster og stenfrukt.
Smaker saftig av blomster, fersken,
epler og aprikos. Fin sitrus og hint av
salt hav. Mineralsk finish. Kommer fra
havet, passer til alt fra havet, eller til
friske salater og grgnnsaksretter.

José Pariente Verdejo Fermentado
en Barrica 2021,

Castillay y Leon, Spania

Kr 319 VP 9931401 (bu)

Aroma av stenfrukt, noe fat og urter.
Saftig og rent med toner av fennikel og
gress. Sitroner og lime, innslag av hvit
fersken. God konsentrasjon og lengde.
Passer til det meste av sjgmat, salater og
lettere retter av kylling og kremet pasta.

Even Keel Tumbarumba
Chardonnay 2022,

New South Wales, Australia
Kr 379 VP 19139201 (bu)

Duft med innslag av gul frukt og blom-
ster. Smaker rent av gule epler, mango
og fersken. Avmalt sitrus og innslag av
voks i finish. Delikat vin som gjar seg
godt til grillet sjgmat, kylling og lettere
retter av svin.
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Rabl Zweigelt Rosé 2024,
Niederosterreich, @sterrike
Kr 165 VP 9186801 (bu)

Frisk og fruktig pa duft. Smaker rent

av solmodne villbringebaer og mark-
jordbaer. Streif av bringebaerdrops. Noe
tgrkede roseblader og lang finish. God
pris. Til aperitiff eller til fisk, skalldyr og
grillmat.

Rigouline Provence Rosé 2024,
Provence, Frankrike
Kr 190 VP 10043501 (bu)

Delikat og aromatisk med toner av frisk
frukt og blomster. Smaker av rips, ra-
barbra og villbringebaer. Saftig med lett
bringebaerdrops-innslag i finish. Noe
florale toner. Til aperitiff, reker naturell
eller salater. @kologisk.

Vajra Rosabella 2024,
Piemonte, Italia
Kr 200 VP 19138001 (bu)

Floral og fruktig pa duft. Smaker syre-
friskt og saftig av fersken, villbringebaer
og rips. Innslag av roseblader og livlig,
frisk avslutning. Delikat og digg til alt fra
havet eller det meste pa grillen.

sk BU = bestillingsutvalget. Nar ikke annet er oppgitt er vinen d finne i basisutvalget pa polet.

| GLASSET | MAI-VINER

Muga Rosé 2024, Rioja, Spania
Kr 210 VP 5873701 (bu)

Frisk og delikat med innslag av blom-
ster og rgde beer. Juicy stil med smak
av bringebeer, rips og nyper. Noe
blomstertoner og streif av urter i finish.
God lengde og pris! Nyt som aperitiff, til
salater og skalldyr naturell eller til gode
pglser pa grillen.

Von Winning Pinot Noir Rosé
2024, Pfalz, Tyskland
Kr 210 VP 7635301 (bu)

Delikat nese med toner av rad frukt.
Smaker friskt av jordbaer, bringebzer og
nyper. God smak med innslag av urter
og blomster. Godt til alle typer fisk og
skalldyr, gjerne til fiskesuppe.

Criollas Red 2024,
Mendoza, Argentina
Kr 205 VP 19009701 (basis)

Egentlig rgdvin, men gar nesten som
rosé. Nydelig matvin, servert godt
avkjglt. Aroma av rgd frukt og krydder-
toner. Intens smak av jordbeaer, villbrin-
gebaer og innslag av bade krydder og
ferske urter. Delikat og saftig med et
lett tanninbitt i finish. Bruk til hvit fisk,
fiskesuppe og grillmat i alle former.

MAT & VIN 03 | 2025



Hjemmelaget
fast food

Noen ganger ma man bare
ha noe deilig, fett og syndig,
0g den beste hurtigmaten
lager du selv!

TEKST: NADIA MATHIASEN FOTO: CHRIS TONNESEN




Det koreanske kjgkken
har gitt inspirasjon til denne
sprg og saftige burgeren.

4 porsjoner

SPR@ KYLLING:

7" dl skummet kulturmelk
1 ss srirachasaus

1 ts salt

4 kyllinglar uten skinn og
ben

200 g hvetemel

3 ss maisenna

1 ss chilipulver

2 ts hvitlgkspulver

1 ts salt

olje til fritering

SAUS:

¥ dl soyasaus

3 ss honning

2 ss gochujang (se tips)
1 ts chilipulver

1 ss riseddik

Spra kyllingburger

TIL SERVERING:

100 g kimchi

Ya spisskal

4 briocheburgerbrgd

4 ss kewpie-majones (se
tips)

Kylling — Dag 1: Bland skum-
met kulturmelk med chilisaus
og salt. Bank kyllinglarene lett
flate og legg dem i melkeblan-
dingen over natten.

Kylling - Dag 2: Bland hve-
temel, maisenna, chilipulver,
hvitlgkspulver og salt i en
pose. Ta kyllingstykkene opp
av melkeblandingen, la dem
renne av seg og legg dem

i posen. Lukk posen og rist
godt, slik at melblandingen
fordeles jevnt pa kyllingen. Fri-
ter kyllingen i olje ved middels
varme i ca. 8 minutter, til de

HURTIGMAT

er gylne og gjennomstekt. La
dem renne av pa kjgkkenpapir.

Saus: Bland alle ingrediensene
i en kjele, gi dem et oppkok og
sett til side.

Servering: Grovhakk kimchi
og finsnitt spisskal. Vend
sammen kimchi og kal.

Halver burgerbrgdene og
varm dem i ovnen. Smgr dem
med kewpie-majones. Legg pa
kylling, saus og kalblandingen
pa underbollen. Topp med
overbollen og server straks.

MAT & VIN 03 | 2025 61



Disse hjemmelagde godbitene
er fulle av smak, og krydder-
mengden justerer du selv.

4 porsjoner

NUGGETS:

7% dl skummet kulturmelk
1 ts tabasko

1 ts salt

4 kyllingfileter

2 dl hvetemel

2 dl maisenna

2 egg

200 g panko eller brgdrasp
1 ts hvitlgkspulver

1 ts cayennepepper

2 ts rgkt paprika

C2ts chilipulver
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Kyllingnuggets med ostedipp

% ts malt spisskummen
1 ts salt
olje til fritering

OSTEDIPP:

% bunt gresslgk
75 g blamuggost
2 dl créeme fraiche
2 ss majones
tabasko

Ya sitron

1 klype sukker
salt og pepper

TIL SERVERING:
snackgregnnsaker, f.eks.
stangselleri og agurk skaret
i staver

Nuggets: Bland skummet
kulturmelk med tabasko

og salt. Skjeer kyllingbryst i
grove terninger og legg dem i
melkeblandingen. Sett i kjgle-
skap i noen timer, gjerne over
natten.

Bland hvetemel og mai-
senna i en skal, pisk eggene
lett i en annen og ha lett knust
panko blandet med krydder
i en tredje skal. Vend kylling-
bitene fgrst i melblandingen,

deretter i egg og til slutt i - £

panko. Friter kyllingbitene i
varm olje til de er gylne og
gjennomstekte. La dem renne
av pa kjekkenpapir.

Ostedipp: Finhakk gresslgk.
Bland blamuggost med creme
fraiche og rer inn gresslgk
og majones. Smak til med
tabasko, sitronsaft, sukker, salt
0g pepper.

Server kyllingnuggets med
blamuggost-dipp og snacks-
gronnsaker.



HURTIGMAT

Ostesmgrbragd med kjgttdeig og syltede jalapefnos

Denne klassikeren far 2 lgk Skrell, del og skjeer lgk i skiver. Smelt smgr og pensle litt pa
en smakfull oppgradering  olje til steking Stek den i olje pa svak til mid- én side av brgdskivene. Legg
med krydret kjgttdeig, 600 g kjgttdeig av storfe dels varme i ca. 20 minutter burgerne pa den andre siden
karamellisert gk, 3 ss brgdrasp under omrgring til lett kara- av brgdet. Topp med stekt Igk,
syltede jalapefios 1 ss ketchup mellisert. jalapefos og cheddar. Legg
og cheddabrgd. 1 ts hvitlgkspulver Bland kjottdeig med brgd- en ny brgdskive oppa med
4 porsjoner 1 ts lgkpulver rasp, ketchup, hvitlgkspulver, den penslede siden opp. Grill
2 ss worcestershiresaus lgkpulver, worcestershiresaus, sandwichene i en toastmas-
2 ss HP-saus HP-saus, sennep, tabasko, salt kin, paninigrill eller i en varm
1 ss dijonsennep og pepper. Form farsen til flate ~ panne under press til de er
10 draper tabasko burgere som passer til brgdet. sprg og osten er smeltet.
salt og pepper Brun dem pa begge sider pa
25 g smgr hgy varme i olje i en panne og
25 g syltede jalapeios sett dem til side.

4 skiver cheddar
8 skiver brad,
f.eks. surdeigsbrgd

H Ostevalg‘ 7

Cheddar kan erstattes &
“med andre smeltevennlige g
oster som gouda,
emmentaler eller fast
" (gul) mozzarella.
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Disse saftige falafelene far

et ekstra grgnnsakslgft med
revet gulrot. Server med salat,
tahinidressing og pita.

4 porsjoner

FALAFEL:

175 g torkede kikerter
2 gulrgtter

1 lok

4 hvitlgkfedd

1 handfull bladpersille
% sitron

2 ts malt spisskummen
1 ts salt

1 klype pepper
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Falafel med salat og tahinidressing

1 ts bakepulver
3 ss hvetemel
olje til steking

DRESSING:

1 lite hvitlgkfedd
2 ss tahini

1 ss honning

3 ss sitronsaft

5 ss vann

salt og pepper

TIL SERVERING:

1 liten rgdigk

4 tomater

Y2 agurk

1 gulrot

1 handfull bladpersille
4 pita

Falafel: Blgtlegg kikerter i
vann over natten. Hell av
vannet, skyll kikertene og la
dem renne av i en sil. Skrell og
grovriv gulrot. Skrell og hakk
lgk og hvitlgk. Plukk persille
og press sitronsaft. Kjgr alt
med kikertene i en kjgkken-
maskin til en grov farse. Vend
inn krydder, bakepulver og
hvetemel og sett blandingen
i kjoleskapet i 30 minut-

ter. Form sma boller og stek
dem i olje i panne til de er
gylne og spr@. La dem renne
av pa kjekkenpapir.

Spar tid!

Du sparer litt tid med
hermetiske kikerter. Skyll
dem godt fgr bruk. Retten
smaker ogsa godt med en

yoghurt- eller creme fraiche-

basert dressing tilsatt
hvitlgk.

Dressing: Skrell og hakk
hvitlgk. Bland med tahini, hon-
ning, sitronsaft og vann. Smak
til med salt og pepper.

Servering: Skrell rgdlgk, del
den i to og skjeer den i tynne
skiver. Del tomater i bater og
skjeer agurk i grove terninger.
Skrell gulrot og lag lange band
med en skreller. Hakk persille
og vend alt sammen.

Varm pita og server falafel-
ene med salat og dressing.
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Meatball sub med semi-tgrkede tomater og pesto

En sub (kort for «<submarine
sandwich») er en avlang sand-
wich servert i et mykt eller
sprgtt brgd fylt med kjgtt, ost,
grennsaker og saus. Navnet
kommer av brgdets form,

som ligner en ubat. Her har vi
brukt pglsebragd.

4 porsjoner

KJOTTBOLLER:

1 liten lgk

1 hvitlgkfedd

1 handfull basilikum

1 handfull oregano

400 g kjottdeig av storfe
1egg

2 ss panko eller brgdrasp
1 handfull revet parmesan
% ts chiliflak

S
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salt og pepper
olje til steking

TOMATSAUS:

1 liten lgk

2 hvitlgkfedd

olje til steking

1 boks (400 g) hakkede
tomater

2 ss tomatpuré

1 klype sukker

salt og pepper

TIL SERVERING:

4 store pglsebrgd eller
sandwichbrgd

100 g semi-tgrkede tomater
4 ss pesto

50 g revet ost, f.eks.
mozzarella eller gouda

Kjottboller: Finhakk Izk og
hvitlgk. Grovhakk urtene. Rgr
alt med kjgttdeig, lettpisket
egg, panko eller brgdrasp,
revet parmesan, chiliflak, salt
og pepper til en seig deig.
Form sma kjgttboller og stek
dem i olje til gylne og gjen-
nomstekte.

Tomatsaus: Finhakk Igk og
hvitlgk og stek i olje til Igken
er blank. Tilsett hakkede
tomater og tomatpuré og kok
opp. La sausen smakoke i 10
minutter, kjgr den glatt med
en stavmikser og smak til med
sukker, salt og pepper. Vend
kjgttbollene i sausen.

Til servering: Skjeer en dpning
pa langs i toppen pa brgdene
og fyll dem med kjgttbol-

ler, semi-tgrkede tomater og
pesto. Plasser brgdene i en ild-
fast form med apningen opp.
Topp med revet ost og gratiner
i ovnen pa 200° varmluft til
osten er smeltet og bragdet er
gyllent.

Bruk

restene!
Har du kjgttboller til overs?
De smaker godt i en salat,
som pizzatopping eller i en
pastarett dagen etter.




En spennende oppdatering av
den klassiske ribbesandwichen
- her med frisk agurksalat og
marinert rgdkal.

4 porsjoner

RIBBE:
800 g tynnribbe med svor
flaksalt

AGURKSALAT:

1 agurk

1 ts salt

5 ss sukker

5 ss eplesidereddik
2 ss vann

Ribbesandwich med en frisk vri

MARINERT R@DKAL:
% rgdkal

1 ts salt

3 ss sukker

4 ss eplesidereddik

TIL SERVERING:
4 burgerbrad

4 ss majones

2 ts dijonsennep

Ribbe: Snitt svoren i smale
striper, ikke ned i kjgttet. Gni
kjgttet godt inn med salt, saer-
lig ned i svoren. Legg ribben i
en ildfast form med svorsiden
ned. Hell pa kokende vann

sa svoren dekkes og stek ved
200° varmluft i 20 minutter.
Snu ribben og legg den vann-
rett. Stek videre i 90 minutter
til svoren er sprg. La den hvile
uten lokk i 20 minutter.

Agurksalat: Skjaer agurk i
tynne skiver, dryss med salt
og legg dem i et dgrslag i 15
minutter. Press ut vann og ha
agurken i en bolle. Kok opp
sukker og eddik til sukkeret
har smeltet. Tilsett vann og la
laken avkjgles litt. Hell laken
over agurkene og la dem
trekke i 30 minutter.

Redkal: Snitt redkal fint og
gni den inn med salt. La den
trekke i 15 minutter. Kok opp
sukker og eddik til sukkeret er
opplgst og vend det sammen
med rgdkalen. La den mari-
nere i 30 minutter.

Servering: Del burgerbrgdene
i to og varm dem lett i ovnen.
Rgr sammen majones og
dijonsennep og smgr blandin-
gen pa brgdene. Skjaer ribben
i tynne skiver og legg dem pa
bunnen. Topp med marinert
rgdkal og agurksalat.
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Mindre kjott,
mye smak

Helse, gkonomi og klima kan vaere gode grunner i
til & kutte litt ned pa kjgttforbruket. Her er seks deilige retter
der kjgttet ikke spiller hovedrollen, men tilfgrer et streif
av umami til de andre gode smakene.

TEKST: NADIA MATHIASEN FOTO: CHRIS TONNESEN
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Brodvalg
Libanesisk tynnbrad
passer best her, men

ogsa pannebrgd, nan og
tortillas fungerer




Disse saftige, sma bollene er
fulle av revne gr@nnsaker, slik
at kjattet rekker lenger og
smaken blir ekstra god. Server
dem med en frisk salat, eller
pakk dem inn i bragd.

4 porsjoner

KJATTBOLLER:

1 lgk

1 hvitlgkfedd

300 g rotgragnnsaker, for
eksempel gulrot, sellerirot
og pastinakk

2 never bladpersille

300 g kjottdeig av storfe
eller svin

1egg

2 ss havregryn

2 ss hvetemel

Krydrede kjgttboller
med grgnnsaker i brgd og myntedressing

1 ts malt spisskummen
1 ts paprika

1 ts chilipulver

salt og pepper

smgr og olje til steking

DRESSING:

1 hvitlgkfedd

1 neve mynte

3 dl naturell yoghurt
Ya sitron, saften

1 klype sukker

salt og pepper

TIL SERVERING:

1 redigk

200 g cherrytomater
¥ agurk

2 never salatblader
4 brgd (se tips)

Kjottboller: Finhakk Izk og hvitlak.
Skrell og riv rotgrgnnsaker. Grov-
hakk persille og sett halvparten til
side. Bland alt i en bolle med kjgtt-
deig, egg, havregryn, hvetemel,
krydder, salt og pepper. Rgr godt

til en fast farse, form til sma boller
og stek dem i smgr og olje til de er
gylne og gjennomstekt.

Dressing: Finriv eller press hvitlgk.
Finhakk mynte og bland med
yoghurt. Smak til med sitronsaft,
sukker, salt og pepper.

Salat: Skrell og skjeer rgdlgk i

tynne skiver. Del tomater i to og

kutt agurk i grove terninger. Plukk

salat og bland alt med resten av

persillen.
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Pizza med purre, sopp og nduja

Fyrrig nduja-pglse gir et krydderlgft til
grgnnsakene i dette pizzafyllet.

4 porsjoner

1 bunt purre

20 g smar

% dl vann

200 g sjampinjong

4 porsjoner pizzadeig, ca. 1 kg
200 g créeme fraiche
25 g revet parmesan

4 ss nduja (se tips)
250 g fersk mozzarella
olivenolje

salt og pepper

friske urter til pynt,
for eksempel oregano
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Skjaer purre i skiver og stek i smgr i et
par minutter. Tilsett vann, legg pa lokk
og la det smakoke i 3-4 minutter. Hell av
overflgdig vaeske.

Skjeer sopp i skiver og stek den i olje til
den slipper vaeske. Sett til side.

Sett ovnen pa maks temperatur og
varm opp pizzastein eller -stal om du har.

Trykk eller kjevle ut deigen til 4 pizzaer.
Smgr et jevnt lag creme fraiche pa bun-
nene og dryss over revet parmesan. Fordel
purre, sopp, nduja og mozzarella revet i
mindre biter over pizzaene. Krydre med
salt og pepper.

Stek pizzaene i 7-8 minutter til de er
gylne og sprg. Topp med friske urter far
servering.

Polsebytte

Den italienske nduja-
polsen med chili far du
i de fleste store matbutikker.
Kan erstattes med chorizo,
salsiccia, pepperoni, bacon
eller spekeskinke.



HVERDAGSMAT

Thaicurry
med bakt aubergine og svinekjgtt

En lett og smakfull thailandsk

curry som kan lages bade med

og uten kjgtt. Tilsett gjerne en boks
kikerter for ekstra protein.

4 porsjoner

Urtefix

Kaffirlimeblader (frosne eller
friske) og thai-basilikum far du
i internasjonale matbutikker.
Kaffirlime kan erstattes med litt
revet limeskall. Thai-basilikum
kan erstattes med

2 auberginer

ngytral olje

300 g svinemgrbrad
200 g bambusskudd
olje til steking

1-2 ss rgd currypaste
1 boks kokosmelk
koriander. 6 kaffirlimeblader (se tips)
1 ss fiskesaus

1 ts sukker

1 neve thai-basilikum (se tips)
jasminris til servering

Skjeer aubergine i terninger, vend dem med
litt olje og krydre med salt. Fordel dem i en
ildfast form og bak i ovnen pa 180° varm-
luft i 25 minutter. Snu dem et par ganger
underveis.

Renskjzer svinemgrbrad og kutt i ternin-
ger. Brun kjgttet i olje i en gryte og ta det
sa ut. Stek currypaste i samme gryte i ett
minutt.

Tilsett kokosmelk litt om gangen og kok
opp. Ha i kjgttet og limebladene og la det
smdkoke i ca. 20 minutter til kjottet er mert.

Hell vaesken av bambusskuddene. Ha dem
i gryten sammen med bakt aubergine og la
det smdkoke i et par minutter til. Smak til
med fiskesaus og sukker.

Pynt med thai-basilikum og server med
jasminris.
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Ekstra

smak!
Strg gjerne litt revet

over ved servering.

A E smakfull suppe som
* passer perfekt til kjgttrester.
Den smaker ogsa godt uten

- tilsett gjerne en ekstra

boks bgnner for en mer
mettende variant.

4 porsjoner

1 lgk

4 hvitlgkfedd

2 paprika

2 stilker stangselleri

2 gulrgtter

2 bokser bgnner, for
eksempel svarte bgnner og
cannellinibgnner

2 kokte eller stekte kylling-
13r, eller rester av kjott

cheddar eller annen ost

Meksikansk bgnnesuppe

olje til steking

2 ss tomatpuré

1% ts malt spisskummen
1% ts rokt paprika

1-2 ts chilipulver

Y2 ts kajennepepper

2 bokser hakkede tomater
% | kyllingbuljong

salt og pepper

TOPPING:

1 liten rgdigk

1 neve koriander
2 chili

1 avokado

20 g tortillachips
1 dl créme fraiche

med kylling, grannsaker og tortillachips

Finhakk Igk og hvitlgk. Kutt
paprika og stangselleri i biter.
Skrell gulrgtter og kutt dem i
smabiter. Skyll og sil banner.
Del kokt eller stekt kyllingkjatt
i mindre biter.

Stek lgk og hvitlgk i olje
i en stor gryte til laken er
blank. Tilsett resten av grgnn-
sakene og stek videre i 3-4
minutter. Rgr inn tomatpuré
og krydder og stek i 1 minutt
fgr du tilsetter hakkede
tomater og buljong. Kok opp
og la suppen smakoke i 15
minutter.

Ha i bgnnene og la det koke
videre i 5 minutter. Vend inn

kjgtt og smak til med salt og
pepper.

Finhakk ra@dlgk og korian-
der. Skjeer chili i tynne skiver
og avokado i terninger. Knus
tortillachips grovt.

Server suppen i skaler og
topp med creme fraiche, avo-
kado, radlgk, chili, koriander
og tortillachips.
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Har ikke

Pancetta eller bacon gir
sammen med soppen masse
smak til denne enkle pastaret-
ten. Sprg bredsmuler pa top-
pen er en perfekt mate & bruke
opp tert brad pa.

4 porsjoner

500 g pasta, f.eks.
pappardelle

pancetta?

Pancetta er italiensk bacon
som ikke er rgkt, men konser-
vert med salt, pepper og
krydder. Du kan bruke
vanlig bacon i stedet.
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BR@ODSMULER:

2 skiver lyst brgd
3 hvitlgkfedd

3 ss olivenolje
salt og pepper

PANCETTABLANDING:

600 g sopp, for eksempel
portobello og sjampinjong
1 lgk

Pasta med sopp, pancetta o‘g

3 hvitlgkfedd

2 never bladpersille

100 g pancetta i terninger
olje til steking

¥ ts chiliflak

1 neve revet parmesan
salt og pepper

Brgdsmuler: Skjzer brad i
store terninger og kjer det til
grove smuler i en kjgkkenmas-
kin med knivblad. Knus hvitlgk
lett. Stek hvitlgk i olje pa svak
til middels varme i 2-3 minut-
ter. Tilsett bredsmulene og stek
videre til de er gylne og sprg.
Krydre med salt og pepper og
sett til side.

Kok pasta i lettsaltet vann til
den er al dente. Hell av vannet,
men spar litt av det.

Iok og hvitlgk. Rens sopb ¢
og skjaer i biter. Grovhakk
persille. Stek pancetta i en tgrr
panne til den er sprg. La den
renne av pa kjgkkenpapir. Stek
sopp i samme panne til den
slipper vaeske og far farge. Sett
til side. Ha litt olje i pannen og
stek Igk og hvitlgk til lgken er
blank. Tilsett chili, sopp og pas-
ta og vend alt godt sammen.
Spe med litt av pastavannet,
ta pannen av varmen og rgr
inn revet parmesan. Bland
inn halvparten av persillen og
smak til med salt og pepper.
Bland resten av persillen
med brgdsmulene. Fordel pasta
pa tallerkener og topp med
blandingen og sprg bradsmuler.



Helt gront?

@nsker du en helt grgnn
variant, kan du erstatte
rekene med stekt tofu eller
bare utelate dem.

Wokede grgnnsaker med scampi og sesam

Bruk det du har av grgnn-
saker til denne retten.
Server med nudler eller ris.

4 porsjoner

1 lek

3 hvitlgkfedd

400 g brokkolini

Ya spisskal

125 g grenne bgnner
125 g sukkererter

1 dl gsterssaus

2 ss soyasaus

1 ss sesamolje

1 ts sukker

1 knivsodd hvit pepper
200 g scampi eller store
reker uten skall

olje til steking

1 ts sesamfrg

1 ts grovt chilipulver
nudler til servering

Skrell Igk og hvitlgk.

Skjeer lgk i tynne bater og
grovhakk hvitlgk. Del brok-
kolini i mindre biter og
grovhakk spisskalen. Kutt
av endene pa bgnner og
sukkererter.

Bland gsterssaus, soya-
saus, sesamolje, sukker og
hvit pepper.

Stek rekene i olje til de
far farge. Ta dem ut og sett
til side.

Tilsett litt ekstra olje
i pannen om ngdvendig
og stek hvitlgk til den blir

gyllen. Ha i brokkolini og
stek i 1 minutt. Tilsett
resten av grennsakene og
stek videre i 2—-3 minutter
til de er mgre, men fortsatt
har litt tyggemotstand.

Vend inn sausen og
rekene og anrett pa taller-
kener. Dryss over sesamfrg
og chilipulver. Server med
nudler eller ris.
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HVERDAGSMAT

Laks, kylling, kamskjell
0g masse knasende gragnt ...
varen kaller pa lette retter
med gode smaker.

TEKST: NADIA MATTHIASEN FOTO: COLUMBUS LETH

Fisketacos med salsa
og chipotledressing

Tacos er en super mate a fa
i seg mer fisk pa, selv for
dem som ikke er sa glad i

fisk. Her far du masse smak

fra bade salsa og dressing!

4 porsjoner

600 g torsk

eller annen hvit fisk
350 g hvetemel

% ts salt

%> ts bakepulver

2 ss ngytral olje

3 dl kullsyrevann
ngytral olje til steking
16 sma hvetetortillas
eller maistortillas

% rpdkal

1 lime

koriander til pynt
limebater til servering

FRISK SALSA:

1 lite redigk

1 rad chili

% bunt koriander
6 tomater

1 ss olivenolje

1 lime

salt og pepper

CHIPOTLEDRESSING:

2 dl god majones

1 ts chipotle-chilipulver
1 ss sriracha-saus

1 ss vann

1 lime

Salsa: Finhakk rgdlgk,

chili og koriander. Skjaer
tomater i sma terninger. Ha
alt i en bolle sammen med
olivenolje og smak til med
limesaft, salt og pepper.

Dressing: Pisk sammen
majones, chilipulver,

sriracha og vann. Smak
til med limesaft, salt og

pepper.

Fisk: Skjaer fisk i ca. 2 cm
tykke skiver. Bland mel, salt
og bakepulver. Tilsett olje
og kullsyrevann litt etter
litt mens du visper, til du
far en jevn rgre. Dypp fis-
kestykkene i rgren og stek
dem gylne og sprg i rikelig
med olje. La renne av pa
kjgkkenpapir.

Varm tortillaene i alumi-
niumsfolie i ovhen og hold
dem lune i et rent kjgkken-
handkle.

Finsnitt rgdkal, gjerne
med en mandolin. Skjaer
lime i mindre biter.

Anrett fisk, kal og frisk
salsa pa de varme tortilla-
ene og topp med chipot-
ledressing. Server med
limebater og gjerne litt
ekstra hot sauce.
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Spydene kan ogsa stekes
under grillelementet

i ovnen.

Misoglaserte laksespyd med wasabidressing

Grillet laks smaker fantastisk,
og enda bedre nar den far en
smakfull glasering.

4 porsjoner

600 g laks

2 ss misopasta

2 ss soyasaus

2 ss honning

1 ss eddik, for eksempel
riseddik

1 ts sesamolje (kan slgyfes)
1 squash

olje

1 ts sesamfrg
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WASABIDRESSING:

100 g lett créeme fraiche
3 ss majones

1-2 ts wasabipulver

1 lime

ev. litt melk eller vann
salt og pepper

Skjeer laks i jevnstore ter-
ninger. Bland misopasta,
soyasaus, honning, eddik og
sesamolje. Vend lakseternin-
gene i marinaden og la dem
trekke i minst 30 minutter.
Legg grillspydene i vann
i 30 minutter, slik at de ikke
tar fyr.
Skjeer lange, tynne band av

squashen med en potetskrel-
ler. Drypp over litt olje.

Tree laks og foldede
squashband pa spydene.
Grill dem pd hgy varme i
4-5 minutter, til laksen er
gjennomstekt. Pensle gjerne
med ekstra misomarinade
underveis.

Bland creme fraiche,
majones og wasabi. Smak til
med limesaft, salt og pepper.
Juster konsistensen med melk
eller vann om ngdvendig.

Dryss sesamfrg over spy-
dene og server med wasabi-
dressing og gjerne en grgnn
salat.

Orzosalat
med ruccola-
pesto

Orzo er en liten pastatype
som ligner ris. Den har kort
koketid og passer perfekt i
salater, der den kan trekke til
seg smak fra en god pesto.

4 porsjoner

250 g orzopasta (se tips)
500 g cherrytomater,
gjerne i flere farger

Y. agurk

1 liten redigk

200 g feta

25 g pinjekjerner

100 g steinfrie oliven

1 neve ruccola

salt og pepper

RUCCOLAPESTO:
25 g pinjekjerner
1 hvitlgkfedd

40 g parmesan
50 g ruccola

ca. 1 dl olivenolje
salt og pepper

Kok pasta etter anvisning pa
pakken. Hell av vannet og la
pastaen renne godt av seg.
Del cherrytomater i to,

skjeer agurk i sma terninger
og finhakk regdlgk. Smuldre
fetaost. Rist alle pinjekjer-
nene i en tgrr panne til de
blir gylne.

Pesto: Skrell hvitlgk og riv
parmesan. Ha det i en blen-
der eller food processor med
ruccola, olivenolje og 25 g av
de ristede pinjekjernene. Kjgr
til en grov masse. Smak til
med salt og pepper.

Vend pestoen sammen
med pastaen og bland inn
tomater, agurk og radlgk.

Topp med feta, resten av
pinjekjernene og ruccolabla-
der.



Ikke orzo?

Kan erstattes med
en annen liten
pastatype.




-
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Salat med
BBQ-kylling
og bldost-dressing

En mettende maltidssalat som kan
varieres etter hva du har i kjgleskapet.

4 porsjoner

KYLLING:

4 kyllingbryst

3 ts paprikapulver
1 ts chilipulver

1 ts hvitlgkpulver
1 ts lgkpulver

1 ts oregano

% ts malt spisskummen
1 ss brunt sukker
2 ss olje

Y ts salt

1 klype pepper
olje til steking

DRESSING:

100 g blamuggost

200 g lett creme fraiche
100 g majones

1 ts dijonsennep

1 klype sukker

% sitron

salt og pepper

SALAT:

Y spisskal

1 neve bladpersille

2 avokado

1 bunt varlgk

1-2 gulrgtter

1-2 never blandet salat

Kylling: Bland alt krydderet med brunt sukker og
olje. Vend kyllingfiletene i marinaden og la dem
trekke i minst 30 minutter, gjerne lenger. Stek
eller grill filetene til de er gjennomstekt. La dem
hvile litt far du skjaerer dem i skiver.
Saus: Smuldre ost fint og bland med creme
fraiche, majones og sennep. Smak til med suk-
ker, sitronsaft, salt og pepper.
Salat: Finsnitt spisskal, grovhakk persille og
skjeer avokadokjgtt i terninger. Snitt varlgk.
Skrell gulrgtter og riv dem, gjerne med et julien-
nejern.

Anrett salaten pa et stort fat eller fordel pa
tallerkener. Drypp over dressing.

HVERDAGSMAT

Stekte kamskjell med chili-limedressing

Kamskjell kan vaere
dyre, sé server dem
gjerne som forrett eller
legg til en frisk salat og
godt brgd hvis du vil ha
dem som hovedrett.

4 porsjoner (forrett)

12 store kamskjell

1 mango

1 liten redigk

2 never frisésalat

1 neve brgnnkarse
smgr og olje til steking
salt og pepper

CHILI-LIMEDRESSING:
1 lite hvitlgkfedd
2-3 stilker koriander
% rgd chili

1 dl olivenolje

% dI ferskpresset
limesaft

1 ss honning

salt og pepper

Dressing: Skrell hvitlgk
og kjgr det sammen
med koriander, chili,
olivenolje, limesaft og
honning i blender eller
stavmikser. Smak til

med salt og pepper.

Fjern skall og stein fra

mango og del frukt-
kjgttet i terninger. Del
rgdlgk i to og snitt den i
tynne skiver.

Varm smgr og olje i
en stekepanne og stek
kamskjellene i ca. ett
minutt pa hver side, til
de far fin farge. Krydre
med salt og pepper.

Anrett salat og brgnn-
karse pa tallerkener
sammen med mango,
redlgk og kamskjell.
Drypp over dressingen
ved servering. Server
gjerne med godt brad.
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Teselskap
under syrinene

Varen er her, og med den kommer duften av syriner.
La deg inspirere til & dekke opp ute,
og inviter til afternoon tea!

TEKST OG FOTO: ANETTE NORDSTRGM




Vdren er endelig her, og vi kan nyte lyse
dager og et snev av sommerluft. Det er na
de fleste av oss flytter en del av livet ut i
det fri. Interigrdesigner Heidi Haver har
invitert venninner pa afternoon tea og et
etterlengtet avbrekk i hverdagen. Bordet
er dekorert med blomster rett fra traerne i
hagen. Hun serverer noen lekre og enkle,
men veldig gode smakebiter som er raske
a forberede i en hektisk hverdag.

- Det er viktig d kose seg, det skaper
masse glede og energi, smiler Heidi.
Interigrdesigneren har skapt en magisk
stemning i hagen pa 1-2-3. Hennes tips
er & plukke store, bugnende buketter av
syriner og legge maten pa stettefat og
etasjefat i ulike hgyder. Peoner bidrar til
den romantiske stemningen.
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Secones med peleannoller oG %@Cefﬂg

Scones er en klassi-
ker til afternoon tea.
Her har vi bakt dem
med ngtter og servert
syltetgy til.

10 stk.
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5 % dl hvetemel

3 ts bakepulver

¥ ts salt

100 g smgr

1egg

1% dl melk

100 g pekanngtter
1 egg til pensling

Bland hvetemel, bakepulver
og salt. Smuldre inn smgret og
tilsett egg og melk. Rar deigen
raskt sammen. Hvis den er
veldig klissete, kan du tilsette
litt mer hvetemel. Ha i ngttene
til slutt.

Ha litt mel pa benken og
kjevle deigen ut til en ca. 2 cm
tykk sirkel. Skjaer ut trekanter

og plasser dem pa et stekebrett
dekket med bakepapir. Pensle
med egg. Stek pd midterste niva
i ovnen pa 225°i12-15 min til
de er gylne.

Server med smgr og valgfritt
syltetgy; alt smaker godt til
scones! Heidi serverte rabarbra-
og paresyltetgy.
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Det dufter av te og syriner
nar gjestene setter seg til det delikate
varbordet. La gjerne gjestene velge
mellom flere sorter ekstra god te, for
eksempel Earl Grey, Darjeeling,
Assam, urtete eller grgnn te.
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aVvare.
Dessverre er syrin lite holdbar som
snittblomst, men her er noen gode
tips: Plukk dem om morgenen. Gi stilkene
et langt skrasnitt inn til kjernen. Knus de

nederste 5 cm med en hammer, slik at

fibrene dpner seg og planten kan suge til
seg nok vann og naering. Sett dem raskt i
vann. La buketten sta i skyggen, sett den
kislig om natten og bytt vann hver dag.
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Vi har pakket inn skivene i bakepapir
med litt grov snor rundt til servering.

Lekkert og enklere a spise.

Kollingsondawiclmed enleel aiole

Saftige sandwicher med
kylling, bacon, tomat og salat
venter pa gjestene.

6 stk.

6 skiver landbrad

6 skiver bacon

2 kyllingfileter

2 avokado

2 store tomater

noen blader isbergsalat
1 radigk

ENKEL AiOLI:

1 hvitlgkfedd

1 dl majones

% dl lettremme

% ss sitronsaft

% ss hvitvinseddik
salt & pepper

La kyllingfiletene ligge i rom-
temperatur i ca. 30 minutter
for steking. Ha smgr og olje

i en stekepanne, la smaret
smelte og vent til det slutter &
frese. Legg oppi kyllingfiletene

og stek til du far en gyllen og
fin stekeskorpe. Krydre med
salt og pepper. Demp varmen
til middels. Etterstek til fileten
er ferdig, snu ofte. Steker du
med lokk, blir fileten litt safti-
gere, og det gar raskere. Stek
baconskivene pd hgy varme
(eller lenge pa lav varme), slik
at de blir skikkelig crispy.
Aioli: Ha majones i en bolle.
Press hvitlgk og rgr den inn i
majonesen. Tilsett remme, si-
tronsaft, eddik, salt og pepper.

Rgr godt. Smak til med hvitlgk,
ev. litt chili om du @nsker et
lite sting.

Skjaer brgdet i 6 store skiver
og stek dem eller rist dem i en
bradrister. Smer litt aioli pa
tre av skivene og legg pa salat.
Skjaer kylling i tynnere skiver
og legg oppa. Ha pa skiver
av tomat, Igk og avokado.
Legg pa bacon og topp med
mer aioli. Legg de andre tre
skivene oppa og del sandwich-
ene i to.
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Smultsteking kan veere litt skummelt.
Ha et lokk klart til & dekke med hvis
oljen tar fyr. Bruk en tresleiv til &
legge donutene forsiklig ned i oljen
slik at den ikke spruter.




@Oomxﬁ med m@t
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Pa stettefatet troner store, herlige smaksbomber av gu/l/ &Uﬂt@

nybakte smultringer. Syriner og peoner.samrien gir et
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4% dl hvetemel

% ts bakepulver

1 % ss sukker

Ya ts vaniljesukker

1 eggeplomme

1 | rapsolje eller annen ngytral olje

KARAMELLGLASUR:
1dl vann

4 dl sukker

3 dl kremflgte

150 g meierismgr
3 ts maldonsalt
Popkorn til dekor

Donuts: Smelt smgar, ha i melk og varm til ca. 37°.
Regr ut gjeer i melkeblandingen. Rgr inn mel, bak-
epulver, sukker, vaniljesukker og eggeplommer.

Kjgr blandingen i mikser til en smidig og glatt
deig. Tilpass melmengden slik at deigen ikke blir for
fast. La heve under plast i 1 time i romtemperatur.

Kjevle ut deigen til /2 cm tykk leiv og stikk ut
sirkler pa ca. 9 cm i diameter med et glass. Stikk ut
hull i midten, ca. 3 cm i diameter, med et mindre
glass. Sett til heving 1 time tildekket.

Varm olje til 180°C. Bruser det rundt en tresleiv,
er den passe varm. Nar oljen slutter & boble kraftig
rundt deigen, er den brun pa undersiden og klar
til @ snus. De skal bli lyst brune pa begge sider. La
donutsene renne av pa rist med kjgkkenpapir.

Karamellsaus: Ha vann og sukker i en tykkbunnet
kjele og kok pa lav til middels varme. Kok til suk-
keret far en lys gyllen farge. Ikke rgr mens sukkeret
smelter og blir gyllent. Ta kjelen av platen og rgr inn
smgret. Tilsett flate under omrering og sett kjelen
tilbake pa platen. Kok opp og rer til glatt og fin saus.
Rer inn salt til slutt. La sausen sta kaldt en stund sa
den ikke er helt tyntflytende.

Hell karamellsaus over de avkjglte donutene og
topp det hele med popkorn.
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Sprudlende
ettermiddag

Hoveddrikken til afternoon tea
gir seg selv, men mange serverer bobler
ogsa. Det gjelder & finne de rette.

tasjefatet med
agurksmerbrod,
scones, makroner
og andre smé god-
saker er stjernen
pé den hvite duken under en
ekte afternoon tea-seanse. [ por-
selenskoppene serveres _
selvsagt te av edleste ”// i
slag. Men mange velger
4 lofte opplevelsen med |
bobler i tillegg. Gar man
for Champagne, kan

man smykke seg med

gjelder tidspunktet for serve-
ring av boblene. Du kan dpne
seansen med en skal eller vente
til slutt. Er det litt sodme i bo-
blene, kan det vare fint 4 ser-
vere dem néir man narmer seg
toppen av fatet, der sotsakene
| troner.

Mange typer bobler
gjor seg godt til afternoon
tea. Prosecco har ofte en
hoyere grad av restsedme
enn mye annen musse-

rende vin, s dersom du

Liora Levi

den @rverdige engel-

ske merkelappen «royal

tea.» Dersom man derimot fyl-
ler glassene med prosecco, cava
eller annen musserende vin, er
det korrekte begrepet «spark-
ling afternoon teax.

Et glass med bobler kan
veere et forfriskende innslag til
bade salt og sott; det liver ofte
opp stemningen et hakk eller
to. Man skal dog veere forsik-
tig med & servere mer enn ett
glass, da det er strenge etiket-
teregler for hvordan afternoon
tea skal inntas og hva som er
kutyme rundt servering av al-
kohol. Med alkoholfrie bobler
er du trygg. Da anbefaler jeg
en sparkling tea, en frisk drikk
som er fremstilt av ulike typer
te tilsatt druesaft, sitrus og
blomster.

Derimot stér du fritt nar det
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er glad i sodme, kan dette
veere et alternativ & servere
nar kakene inntas.

For dem som foretrek-
ker knusktort, er rosébobler
et spennende valg. I England
lages det mange gode. Liker
man vanlige, terre bobler, er
Crémant ypperlig, gjerne fra
Burgund. Her brukes de sam-
me druene som i Champagne,
altsé Chardonnay og Pinot
noir, og vinen lages pa samme
madte. California bidrar med
mye godt for tiden, ogsd her
a la Champagne. Ogsa i Sor-
Afrika er det spennende tider
for musserende vin, bade med
klassiske druer og den lokale
favoritten Chenin blanc. Fran-
ciacorta fra Lombardia nord i
Italia er ogsa et flott valg. Fran-
ciacorta kan du lese mer om i

neste utgave.

NTB SCANPIX
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VINTIPS

Copenhagen Company Sparkling
Tea Bl3, Danmark
Kr 140 VP 10074201 (basis)

Frisk og fruktig med delikat mousse
og god smak av sitrus mot sitron og
mandarin, innslag av te og god, lang
ettersmak. Alkoholfri.

Bellavista Franciacorta Alma Cu-
vée Brut NV, Lombardia, Italia
Kr 370 VP 3310601 (basis)

Frisk frukt med toner av sitrus og
urter. Smak av sjg og hav, innslag av
mineraler, fennikel, sitrus og epler.
God konsentrasjon og lengde.

Roebuck Estates Rosé de Noirs
2018, England
Kr 500 VP 13042301 (basis)

Frisk aroma av rgde baer. Syrlig frukt
pa smak med toner av bringebaer og
nyper. Delikate bobler og fin syre i
finish.

e
>
-
S

ROEBUCK

ESTATES

DE NOIRE
S
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Elegante kaker i miniformat er perfekte,
enten du skal servere noe lekkert pa etasjefatet
eller bare nyte noe godt til kaffen.

OPPSKRIFTER: CAMILLA BIESBJERG MARKUSSEN FOTO: BETINA HASTOFT
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Lakriskake med karamellganache og bringebeer

Lakris og bringebaer er en
uslaelig kombinasjon, ogsa i
disse lekre mini-kakene.

16 porsjoner

100 g smer

100 g hvit sjokolade
100 g sukker

2 egg

1 ss grovt lakrispulver
50 g mandelmel

25 g hvetemel

KARAMELLGANACHE:
150 g karamellsjokolade
(se tips)

% dl kremflgte

1 ss glukosesirup

1 knivsodd flaksalt

PY
16 bringebzer

Smelt smer og grovhakket
hvit sjokolade sammen pa lav
varme i en kjele. Ta kjelen av
varmen. Pisk sukker og egg
luftig med en handmikser. Rgr
inn lakrispulver og den smelte-
de sjokoladeblandingen. Vend
inn mandelmel og hvetemel til
en jevn rare.

Kle en liten firkantet form,
20 x 20 cm, med bakepapir,
og fordel rgren i formen. Stek

kaken midt i ovnen ved 180°
i 20-25 minutter. Avkjgl pa
rist, og sett den i kjgleskap til
neste dag.

Karamellganache: Hakk
karamellsjokoladen fint og ha
den i en skal. Kok opp flgte,
glukosesirup og salt i en kjele.
Hell den varme flateblandin-
gen over sjokoladen, og la det
std i et gyeblikk. Rgr i midten
av skalen med en slikkepott
til sjokoladen smelter og
ganachen samler seg. Dekk
ganachen med plastfolie, og
sett den i kjgleskap i 30-45

minutter til den er fast nok til
a spraytes. Fglg med sa den
ikke blir for hard.

Ta kaken ut av kjaleskapet,
og skjeer av kantene. Del den
i firkanter pd 4 x 4 cm. Ha
ganachen i en sprgytepose, og
dekorer kakestykkene. Pynt
med friske bringebeer, og sett
kakene i kjgleskap til serve-
ring.
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Mini-muffins
med sitron
0g marengs

Smatt, sett og syrlig. Perfekte
munnfuller til kaffekoppen!

Ca. 22 stk.

SITRONKREM:

2 egg

85 g sukker

1 usprgytet sitron
25 g smer

MUFFINS:

75 g marsipan
100 g mykt smgr
100 g sukker

1 ts vaniljesukker
2 egg

50 g hvetemel

% ts bakepulver

1 klype salt

1 usprpytet sitron

MARENGS:
2 eggehviter
100 g sukker

Sitronkrem: Riv sitronskall
fint (kun det gule) og press ut
saften. Del smar i sma biter.
Pisk egg, sukker, sitronskall og
-saft i en bolle over vannbad.
Pisk konstant til sukkeret er
opplgst og kremen tykner.

Ta bollen av varmen og pisk
straks inn smgret, litt etter
litt, til alt er smeltet. Hell
sitronkremen pa et glass med
lokk og sett den kaldt i minst
2 timer.

Muffins: Riv marsipanen
grovt. Visp marsipan, smgr,
sukker og vaniljesukker til
kremaktig konsistens. Tilsett
ett egg om gangen mens du
pisker. Bland mel, bakepulver
og salt og vend det inn i rgren.
Finriv sitronskallet og press ut
saften. Rar inn skall og saft til
en jevn deig.
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Kald
marsipan
Legg marsipanen i

kjsleskapet i noen timer
eller i fryseren i noen
minutter, sa blir det
enklere a rive den.

Smer fordypningene i en mini-
muffinsform (helst av silikon)
med litt smar eller olje. Fordel
deigen i formene (ikke fyll
dem helt fulle) og stek dem pa
175°i 20 minutter inntil de er
gylne og fgles gjennomstekt.
Avkjgl pa rist.

Lag et lite hull i hver muffin
og fyll det forsiktig med ca. 1
ts sitronkrem i hvert hull. Sett
kakene kaldt.

Marengs: Pisk eggehvitene
stive. Tilsett sukker litt etter
litt mens du fortsetter & piske

til marengsen er fast. Ha den

i en sproytepose med liten
stjernetupp og sprayt en liten
rose pa hver muffin. Brenn
marengsen lett med en créeme
br(ilée-brenner og server
straks.
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Hummingbird-kaker med ananas og kremostglasur

Sma, saftige porsjonskaker
med smak av banan, krydder
og ananas. Enkle 4 lage og
umulige d motsta!

12 porsjoner

300 g sukker

3 dl npytral olje

3 egg

3 modne bananer
300 g hvetemel
50 g kokosmasse
1 ts natron

1% ts malt kanel
% ts salt
ekanngtter

100 g

KREMOSTGLASUR:

100 g mykt smgr

400 g melis

200 g kremost naturell
% sitron, skallet

PYNT:

pekanngtter

ev. torket ananas og spiselig
gull

Kle en langpanne, 33 x 23
cm, med bakepapir.

Pisk sukker, olje, egg og moste
bananer lyst og luftig i en

bakebolle. Rar inn hvetemel,
kokosmasse, natron, kanel og
salt. Hakk pekanngtter grovt.
La ananas renne av, men ta
vare pa ca. 3 ss av saften.
Skjar ananasen i sma ternin-
ger. Vend ngtter og ananas i
reren til godt blandet.

Fordel rgren i formen, og
stek midt i ovnen ved 175° i
30-35 minutter til kaken er
gyllen og gjennomstekt. Sett
formen pa en rist, og stikk sma
hull i overflaten med en gaffel.
Pensle over litt ananassaft, slik
at den trekker lett inn i kaken.
Avkjgl helt.

Kremostglasur: Pisk mykt
smgr og melis luftig med en
handmikser. Tilsett kremost og
sitronskall, og pisk til kremen
er lett og luftig. Ha den i en
spregytepose med stjernetipp,
og sett den i kjgleskap i 15
minutter.
Stikk ut 12 sirkler (ca. 6 cm

i diameter) fra kakebunnen, og
del dem i to pa tvers, slik at du
far 24 sma bunner. Sprgyt sma
topper av glasuren pa halv-
parten av bunnene, og legg
dem sammen til sma lagkaker.
Sprayt glasur pa toppen, og
pynt med en halv pekanngtt,
eventuelt ogsa tgrket ananas
0g spiselig gull. Oppbevar ka-
cene i kjaleskap til servering.
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Ostekaker
med solbaer og
knust marengs

Sma munnfuller med frisk og
kremet ostekake med sprg
bunn og sgt marengs. Perfekt
til kaffen!

18-20 porsjoner

BUNN:

400 g Digestive-kjeks
50 g mandler

2 ss brunt sukker

Y ts salt

200 g smgr

OSTEKAKE:

4 gelatinplater

300 g solbaer (ev. frosne)
175 g sukker

2 ss sitronsaft

300 g kremost naturell
350 g créme fraiche, 18 %
¥ ts vaniljepulver

PYNT:
50 g rosa pikekyss

Bunn: Kle en bakeform, 33 x
23 cm, med bakepapir. Knus
kjeks og mandler til fine smu-
ler i en kjgkkenmaskin med
knivblad. Bland med brunt
sukker og salt i en bolle. Smelt
smgr, og rgr det inn i smulene.
Press blandingen jevnt ut i
bunnen av formen, og sett den
i kjgleskapet.

Ostekake: Legg gelatinplatene
i kaldt vann i 10 minutter. Kok
opp solbaer, halvparten av suk-
keret og sitronsaft i en kjele
og la smakoke i ca. 5 minutter.
Sil blandingen, og kast baerene
etter at du har presset mest
mulig saft ut. Klem vannet

ut av gelatinen, og rgr den

ut i den varme solbaersaften.
Avkjgl i ca. 10 minutter til

lun temperatur. Pisk kremost,
creme fraiche, vaniljepulver og
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resten av sukkeret til en glatt
krem. Vend inn den avkjglte
solbaersaften til en jevn lilla
blanding. Fordel kremen over
kjeksbunnen. Sett ostekaker
i kjgleskapet i minst 6 timer,
gjerne over natten, til den har

satt seg helt.

Laft forsiktig kaken ut av
formen, og skjeer i 18-20
avlange snitter. Pynt hver bit
med knuste pikekyss rett fgr

servering.
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' sjokoladetrekk
For et blankt og jevnt

sjokoladelag, dypp kakene

raskt og la dem renne av pa

A en rist. Sett dem kjglig for a :

L fietfintresultat. 4

REN NYTELSE

Mini-florentinere med mark sjokolade og nougatkrem

Sprg, ngttekaramelliserte
smakaker med sjokolade
og fyldig nougatkrem.
Perfekt til kakebordet!

15 porsjoner

75 g mandler

75 g hasselngtter

100 g smer

100 g sukker

Y. dl kremflgte

20 g flytende honning
1 knivsodd salt

100 g mgrk sjokolade

NOUGATKREM:
65 g myk nougat
65 g mykt smgr
130 g melis

Hakk mandler og hasselngtter
fint, gjerne i en foodprosessor.
Smelt smar, sukker, kremflgte,
honning og salt pa lav varme i
en kjele. Kok opp under omrg-
ring. Vend inn de hakkede ngt-
tene, og ta kjelen av varmen.
Sett en silikonform til

mini-muffins, med hull pa

ca. 4 cm i diameter, pa en

stekeplate, og smgr eventuelt
formene lett med smar eller
olje. Fordel ngtteblandingen i
formene, og stek i ovnen ved
180°i ca. 15 minutter til lett
gylne. Det blir 30 sma kaker,
sd stek i to omganger om du
har én form. Avkjgl kakene
fgr du forsiktig tar dem ut av
formene.

Hakk sjokolade og smelt
den over vannbad eller i mi-
krobglgeovn. Dypp bunnen av
hver florentiner i sjokoladen,
og la den stivne.

Nougatkrem: Pisk mykt smar,
myk nougat og melis sammen
med en handmikser i 3-5
minutter til kremen er lett og
|uftig. Er nougaten for hard
ved romtemperatur, kan du
blgtgjare den bittelitt i mikro
eller over vannbad under
omrgring. Den skal vaere
myk, men ikke rennende. Ha
kremen i en sprgytepose. Sett
sammen kakene to og to med
et lag nougatkrem mellom.
Oppbevar dem i kjgleskap til
servering.
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Den deiligste maten, de beste
vinene, det nyeste utstyret
og de smarteste triksene

Friske, leskende sommerdrinker
Suverene silderetter
Magisk midtsommermeny
Fabelaktige bobler

Reker og skalldyr pd nye mdter

Dremmeskjgnt med jordbaer

matglede for matglade
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