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4 VELKOMMEN!
Kjersti i redaksjonen forteller hva hun hdper
du skal fa ut av denne utgaven.

7 SMATT & GODT
Matjournalist Cecilie har valgt ut de kuleste
nyhetene fra mat- og drikkebransjen.

10 DE BESTE JUICENE
Matskribent Louisa har tatt frem juiceren
og deler sine beste oppskrifter med deg.

,

v

tom

16 FARGERIK H@ST
Vi slar et slag for ravarene som setter farge pa
; hasten, bl.a. rotgrannsaker og bjgrnebaer.

=
N\

22 VIN NAR DU BARE SKAL KOSE DEG
Sommelier Liora har tatt frem 12 deilige viner
som smaker ndr de skal nytes uten mat til.

7

A

26 PAREKRAFTIG
Paeren havner ofte i skyggen av eplet. Ingen
grunn til det!

32 FRU TIMIANS BESTE MIDDAGER
Fru Timian brenner for hverdagsmaten. Her far
du gode forslag fra hennes ferske kokebok.

38 COMFORT FOOD DE LUXE
var frilanser Nadin har besgkt restaurant Bula
i Trondheim og tatt med supre oppskrifter.

94

Spennende
med sjokolade
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Nd kan du prm)e
reinskank

44 PIKNIK PA TRIKKEN
Renée Fagerhgi, sjefen pd Bula i Trondheim,
deler sin matfilosofi — og sin tiramisu.

46 GJOR KAL PA DET!
Na kan vi boltre oss i sesongens kal av alle
slag. Se hvor mye spennende du kan lage!

54 LA DET PUTRE!
Vi gdrinn i sesongen for varmende mat som
har kokt lenge. Her har du seks gode forslag.

60 GJEVT GJESTEBUD
Det er servert: En komplett 5-retter med
vintips - fra velkomstdrinken til desserten.

68 SKOTTLANDS HEMMELIGHET
Mat & vin-sjefen har besgkt Skottland og har
med noen overraskelser hjem til deg.

74 NYTT OG GODT AV REIN
Utvalget av reinkjgtt har blitt bedre.
Sjekk de deilige rettene du kan lage! Whisky-smaking

i Skottland

78 HJERTE FOR KLIPPFISK
Mgt kokker fra hele verden og se hvordan de
tilbereder sin favoritt-ravare: Norsk klippfisk!

84 SMAKEN FRA SKOGBUNNEN

Ny inspirasjon til matlaging med sopp. Nydelige retter

med sopp

92 VIN PA DGREN
Liora viser deg hvordan du bestiller vin pd nett
og far den levert hjem - hvis du vil.

94 SJOKOLADEHIMMELEN
Litt sgtt til slutt — av sjokolade.

98 KOLOFON
Se hvordan du nar oss i Mat & vin.

99 NESTE NUMMER
Mye & glede seg til i oktober!

38

Digg fra Bula
i Trondheim

Al om 0g ngt!
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NADIN ELIZABETH MARTINUZZI

/

SETT FARGE
PA HOSTEN!

ange tenker kanskje pa
hgsten som litt trist og
tung, og dermed kan
ogsa var “mentale
palett” fremsta blek og gra pa denne
arstiden. Men — hei! Hasten fortjener
bedre! Viisom liker a lage mat, vet at
hgsten varter opp med en fargefest bade
ute i naturen og i grennsaksavdelingen i
butikken. Bare tenk pa rgdbeter, gulbeter,
polkabeter, gulrot, kalrot, for ikke &
snakke om kantarell, tyttebzer, bjgrnebaer
og multer. Dette deilige fargekartet har
inspirert oss til & sette sammen utgaven
du leser na. For eksempel har vi samlet

noen kraftfulle juicer som henter sine
knallfarger fra sesongens frukt og baer
(side 10). Dessuten viser vi deg hvordan
du gourmetsalter torsk slik at du far frem
en overraskende flott lillatone (side 16).
Ogsa Skottland, som jeg besgkte i fjor
hest, viste seg fra sin mest fargeglade side.
Reportasjen min kan du'lese pa side 68.
Til og med sjokolade blir fargesprakende
med det rette tilbehgret (side 94).
Ispedd 12 tips til viner du kan nyte nar
du bare skal kose deg, l‘:l'apei'd&e,ga't Vi kan

i

Kersti Moen
" Innholdsansvarlig

P
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Topp pizzaen med dine favoritter.
Se vart store utvalg pa oluf.no

Oluf Lorentzen
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MAISON Interigr er bladet for alle som er interessert i

vakre boliger, og hjem med personlighet og stil.
Gled deg til en herlig leseropplevelse med massevis av

inspirasjon —i hver utgave!

Velkomstgave til deg!
Du tér en nydelig Falla vase tra Wik & Walsge,

Nd&r du abonnerer tér du magasinet i post-

sptEREiei S OB e Sl el verdi kr 699. Vasen er munnbldst til sin
ordineert salg. ;
elegante og unike form.
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Folg oss ogsa pé Instagram foren £,
daglig dose inspirasjon: ;

@maisoninterior &

glass, H25 cm.

VIL DU ABONNERE?
Send SMS MAI39 til 2205

Abonnementet lgper inntil du sier opp.
Du kan si opp nér du vil. Etter introduk-
sjonstilbudet vil faktura for neste periode
vaere kun 363,- for 6 utgaver.

I appen Flipp fér du gratis 4 Les mer pd
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I1K51* CECILIE LOUISE BERG SMATT & GODT

FOTO. PRODUSENTENE
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TE 1190 AR
A.C. Perch’s Thehandel

fyller 190 dr, og har laget en
spesiell svart jubileumsblanding
smaksatt med sitrus, morbeer,
vanilje og roseblader. Raffinert,
som det sgmmer seg for en
kongelig hoffleverandar. Kr 116
per 100 g, perchs.no. ;

Hipp, hipp, hurra!

Dekk et festlig bord og inviter til et utendgrsmaltid som vil huskes.
Duken i lin og bomull er ny fra Lexington og kommer med matchende
servietter. Priseks. 150 X 150 c¢m, Kr 1495.

@ PER Gullfunn
' ‘(/ “1 P En hyllest til soppen, sier forlaget

é om soppkontrollar og matstylist
. Anne Mahlums nye bok «Skogens
b gull». Den rikt illustrerte boken er
3 L | L L fi en veiviser i matsoppens verden
og leerer deg alt om hvordan du
kjienner igjen, inner og lilbereder
soppen. Kr 429, Vigmostad Bjarke.

30\ atm&

spanske vinhuset

Barahonda kommer denne | fl ’ ,
friske, fruktige og florale nyheten. “””339: QC](I (/9&06@ 9100€t Oi gl‘)(/tt

Akologiske Barahonda Blanco 2024 Krystallglassene i Riedels Perforfnance-serie er
er laget av verdejo- og sauvignon ’ formet for at vinen skal dpne seg. Det slanke
blanc-druer, dyrket i Yecla-distriktet i ! Riesling/Zinfandel-glasset passer til en lang
Murcia, en av Spanias varmeste rekke viner, bade rgde og hvite. Vakkert a se pa
og terreste regioner. Kr 158, er det ogsa. 62 cl, kr 949 (2 stk.), kitchn.no.

#7437701, BU.



SMATT & GODT

36 land pa gaffelen

Fembarnsfamilien Lindboe fra Stavanger
har reist pa kulinarisk jordomseiling i eget
kjgkken. Slikt blir det morsom bok av.

Hva har dere laget
bok om, Maria og
Tore Lindboe?

Om & oppdage verden
sammen gjennom mat. Vi
gnsker a inspirere andre
til & bruke kjgkkenet som
et sted for bade laering
og glede, og vise at det
handler like mye om fel-
lesskap, nysgjerrighet og
kulturforstaelse, som om
selve maten. Barna vare
har veert med pd hele
prosessen, fra a trekke
flagg og leere om landene, plukke ut retter og vaere med pa
matlagingen.

Hva er dere mest forngyd med?

Vi er aller mest forngyd med utformingen og utseendet. Boken
er blill kjekk a bla i, bade for slore og smd. Den er lererik og
fargerik, og barna er stolte over resultatet.

Hvordan valgte dere landene som er med i boken?

Vi valgte land vi selv har et forhold til, eller er nysgjerrige pa, og
passet pa & fa med en god blanding av kjente og mindre kjente
matkulturer og retter.

Hva tror dere barna vil huske best fra prosessen?

De vil nok huske de gode, rare og nye smakene, de morsomme
navnene pa rettene, og kanskje mest av alt latteren og salet pa
kiokkenet. A bli gitt ansvar og f& bidra underveis har garantert
gitt dem mestringsfalelse.

Gode rad til foreldre som vil fglge i deres fotspor?

Ikke vaer redd for at det skal bli rotete eller ta tid. Senk skuldrene
og la barna fa veere med hele veien, ogsa nar ting ikke gar

helt etter planen. Ta dere tid til & snakke om landene, flaggene
og matkulturene. Og viktigst av alt: ha det ggy sammen. Det
handler ikke om perfekte retter, men om a skape minner og nye
smaksopplevelser.

Hva ble familiens favoritter blant landene i boken?
Vanskelig a si, men noen store favoritter er butter chicken fra
India, gyros fra Hellas og pico de gallo fra Mexico.

Se mer pa Instagram: @ferskinger.

roto: Jon Marius Nilsson
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Orden i rekkene

Vinhyllen Leo fra Caverack tar 36 flasker, har 6 uttrekks-
hyller og kommer i fire tresorter + svart. 60 x 30 x 60
cm, kr 2749 (furu), wineandbarrels.no.

.?..

Spritz fra Mj@asa
Med delikat smak av bringe-

baer og urter kommer bitter-
sate Atlungstad Aperitivo, utvi-
klet og produsert ved Atlungstad
Handverksdestilleri i Stange i
Hedmark. Hell den over is, bland
den i cocktails eller fisk frem stet-
teglass, prosecco og soda og lag
din egen, fornorskede spritz.

15 %, kr 240 (50 cl),

#19561802, BU.

ﬂ A.TLuNGé" Ivo
mw'“”

Love steuldie | pDERITIVO

sMA RETTER - STORE SMAKER

venner pa mat og drikke

uten & sta pa kjekkenet hele
kvelden? Da kan Lina Ekseths
nye Aperitivo-bok vaere noe for
deg. Her far du hennes tips,
oppskrifter og verktay til
sosiale kvelder med lave

skuldre. Kr 399, Egmont.



1TV 2-serien «Farmen. kjendis»

var det naturlig for Trond Moi
a ta rollen som kokk pa garden.
_ Han briljerer med lekre og
smakfulle retter m

deg hvordan du med fa
redienser kan trylle fram
rekraftige, sunne ogikke =
smakfulle retter! =
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TROND MOI
NINA LODEMEL - -

Farmen-kokeboka

/

Y

Fa det beste ut
av ravarege

-

Enkelt, god
bacrekraf

1L ettertid har jeg tenkt
pd hvor snill ‘Trond er, 0g hvor
mye han jobbet. Han var oppe for alle
andye, og stod pd og passet pa at alle
[fikk mat. Han jobbet beinhardt med
ukesoppdragene i tillegg, Han er bare
snill rett 1gjennom, hele fyren, og
en skikkelig arbeidskar.
Alexander Stenfeldt Seterstol

Trond sd hva som
matte gjores — det gjorde ikke
alltid vi andre. Det tok en
stund for vi skjonte at pavsene
alltid burde brukes til g skrelle
poteter; slik at alle kunne
holde seg mette.

Elin Tvedt
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Flytende frukt og grannsaker gir ny enefgi og en
deilig felelse av velvaere. Her er fem favoritter fra kokk
og.kokebokforfatter Louisa Lorang.

OPPSKRIFTER: LOUISA LORANG FOTO: CHRIS TONNESEN
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Gingerade med lime
og ingefeer

Frisk juice med ingefeer og sitrongress
- en spennende smakskombinasjon
som lgfter den milde kalen.

5-6dl

200 g hodekal

3-4 stilker sitrongress
1 lime, uten skall

4 epler

30 g ingefaer

Kjer kal, sitrongress, lime, epler og inge-
faer i en juicer. Server iskald, gjerne med
isbiter.

Velg gkologisk sitrongress og
skyll det godt. Del det gjerne
pa langs far du juicer det,
da er det lettere a skylle.




Spest ticl

Du far kjgpt ferdig skrelte,
rd redbeter. Det sparer deg

for tid og sgl.

Grgnnsaksjuice med
radbeter og ingefaer

En klassisk, frisk og grenn juice
med masse smak.
Ca. 6 dl

20 g ingefaer
2 mellomstore rgdbeter
3 gulrgtter

3 stilker stangselleri
100 g grennkal

1 eple

%=1 sitron, uten skall

Skrubb rotgrgnnsakene godt for jord.
Skjeer bort det gverste av redbetene hvis
det trengs.Kjgr alle ingrediensene i en

juicemaskin. Server juicen iskald, gjerne
med isbiter.




Tropisk smoothie
med kokos og kal

En s@t og fyldig frokostdrikk med ekstra
sunnhetsboost fra kal.
Ca. 8 dl

Ya ananas

1 mango

1 lime

Ya spisskal

2 dl isbiter

% dl kokosmelk

Skjaer skallet og midtstilken bort fra ana-
nasen og del den i terninger.

Skrell mangoen og skjaer fruktkjettet fra
steinen.

Skjaer bort skall og hvit hinne fra limen.

Kjgr ananas, mango, lime, kal, isbiter og
kokosmelk i blender i 1-2 minutter.

Server straks i glass med sugergr.

Moden ananas kan
klargjares og fryses ned,
sa har du alltid klar base

til smoothie.




- / Grenn juice med persille
// og persillerot

En intens og fyldig juice med kraftig smak
- drikkes gjerne som shot.

£V

Ca. 3dl
75 g bladpersille

1 persillerot

1 sitron, uten skall
2 stilker stangselleri

Kjgr alle ingrediensene i juicemaskin.
Server iskald, gjerne med isbiter.

o\

'

’

Tilsett 2-3 epler for en sotere
og rundere juice.

14 MAT & VIN 06 | 2025



Rgdbetsmoothie
med baer og ingefaer

Fa med mest mulig fiber ved a rive rod-
beter og bruke blender i stedet for juicer.
Ca. 5dl

2 dl revet rgdbete

100 g bjernebaer

10 g ingefaer, skrelt

2 dl eplemost

1 ts acaipulver (fas pa helsekost)
2 dl isbiter

ev. litt sitronsaft

Kjar redbete, bjgrnebaer, ingefaer, eple-
most, acaipulver og isbiter i blender.

Smak til med sitronsaft og server straks.

Du kan bytte ut bjgrnebaer
med solbzr eller blabaer
— eller utelate dem helt.

Acaipulver kan ogsa
droppes.




Fargerik host

Hgstmat trenger ikke vaere tung og kjedelig. Bare se pa disse
fargesprakende rettene med sesongens deilige ravarer!

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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Gourmetsaltet torsk med
beter, dill og sennep

Fisken konserveres i to dggn med salt og
sukker og far en nydelig, rosa farge fra ra
redbete. En usedvanlig dekorativ forrett!

2 porsjoner

GOURMETSALTET TORSK:

300 g torskefilet eller annen hvit fisk
100 g grovrevet rgdbete

1 ts korianderfrg

8 svarte pepperkorn

2 ts sukker

1% ts fint salt

SYLTEDE SENNEPSFR@:
% dI hvitvinseddik

% dl vann

1 ts sukker

¥ ts grovt salt

3 ss sennepsfrg

BETER:

200 g sma beter (gule eller rade)
salt

1-2 sma polkabeter

TIL SERVERING:

100 g créme fraiche

1 neve dill

Torsk: Frys fisken i 24 timer (se tips).
Bland revet rgdbete med grovknuste kori-
anderfrg og pepperkorn. Pakk fisken inni
blandingen og sd i plastfolie. Legg i kjgle-
skap i 3 timer. Skrap av blandingen, tark
fisken og dryss med sukker og salt. Pakk i
ny plast og kjgl ned i 12-18 timer.

Syltet sennepsfrg: Varm eddik, vann,
sukker og salt til sukkeret er opplast (ikke
kok). Ha sennepsfrg i et lite glass og hell
over laken. Sett kaldt i 12-18 timer.
Beter: Kok sma beter i lettsaltet vann i
ca. 20 minutter. Avkjgl og gni av skallet.
Del i bater. Skrell polkabeter og skjaer i

tynne skiver. Legg i kaldt vann til servering.

Servering: Skjaer fisken i tynne skiver
med skarp kniv. Anrett med kokte og ra
beter, sma skjeer creme fraiche, syltede
sennepsfrg og dill.

FRYSETIPS

Mattilsynet anbefaler at all
fisk som skal serveres ra,
unntatt norsk oppdrettslaks
og -grret, fryses i minst et
dggn for & unnga
parasitter.

HOSTMAT

MAT & VIN 06 | 2025
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MER FARGE

Bland gjerne sumak og
majones et par timer i
forveien - det gir en flott
lillafarge. Sumak er et syrlig,
tgrket krydder med rgtter i
Midtasten.

Tartar med surkal, tytte-
baer, sumakmajones og
parmesanchips

Syrlig kal, sprg ost og friske bzer gir denne
tartaren smak i alle retninger — en nordisk
rett med Midtgsten-vri.

2 porsjoner

OSTECHIPS:

50 g mild, fast ost, f.eks. parmesan
Sumakmajones:

50 g majones

2 ts sumak (se tips)

salt og pepper

TARTAR:

300 g flatbiff eller mgrbrad av storfe
1 dl surkal (uten vaesken)

Sopp og tilbehgr:

200 g sjampinjong

1 ss olivenolje

50 g tyttebaer

4 ss karse

Ost: Riv ost og fordel pa bakepapir i lang-
panne og stek pa 180° i 7-8 minutter til
den er smeltet og gyllen. Avkjgl til den blir
sprg og knekk i biter.

Majones: Rgr sammen majones og
sumak. Smak til med litt salt og pepper.
Tartar: Skjzer kjgttet i bittesma terninger
og vend med surkal og litt salt og pepper.
Sopp: Ren og terk sopp. Del halvparten i
kvarte og skjeer resten i tynne skiver med
mandolin. Stek de kvarte bitene i varm
panne med olje - kun pd én side - pa hay
varme.

Servering: Fordel tartaren pa tallerkener.
Topp med stekt og ra sopp, sumakma-
jones, tyttebaer og sprg parmesanchips.
Pynt med karse.



ALTERNATIVER

Piment d'Espelette er et mildt, aromatisk
chilipulver fra Espelette-regionen i
Baskerland. Det fas i spesialbutikker og
pa nett (f.eks. Oluf.no). Far du ikke tak i det,
kan du bruke rgkt paprikapulver, eventuelt
blandet med mildt chilipulver. Saltsyltet

sitron er sitron konservert i salt- og
sukkerlake. Far du ikke tak i det, kan
du bruke litt sitronskall

og -saft.

Aubergineschnitzel med
tomat og sitron

En vegetarschnitzel med sprg utside og
saftig kjerne med krydrede toner.

4 porsjoner

SCHNITZEL:

4 sma til mellomstore auberginer
salt

150 g hvetemel

2 egg

200 g panko eller brgdrasp

1 dl olivenolje

LANGTIDSBAKTE TOMATER:
200 g cherrytomater

1 ss olivenolje

salt og pepper

TIL SERVERING:

75 g majones

1 ts tomatpuré

2 ts piment d’Espelette (se tips)

1, saltsyltet sitron (se tips)

1 neve sitronverbena (ev. andre urter)

Schnitzel: Lag sma stikk i skallet pa au-
berginene for 4 unnga at de sprekker. Legg
dem pa bakepapirkledd rist og bak pa
200° i 35-40 minutter. De skal veere
myke, men ikke helt gjennomstekt. La
avkjgle litt. Fjern skallet forsiktig, men

la stilken sitte pd. Klem auberginen ut

i vifteform med gaffel. Tark med papir

og dryss pa salt. Ha mel i én dyp taller-
ken, vispet egg i en annen og panko i en
tredje. Vend hver aubergine fgrst i mel, sa
i egg og til slutt i panko. Varm halvparten
av oljen i en panne. Stek auberginene 1-2

av gangen pa middels varme, 3-4 minut-
ter per side.

Tomater: Del tomatene i to og vend med
olje, salt og pepper. Legg dem med snitt-
flaten opp i en ildfast form med bakepa-
pir. Stek pa 125°i 1 time og 15 minutter.
Servering: Rgr sammen majones, tomat-
puré og piment d’Espelette. Smak til med
salt. Skjeer den saltede sitronen i sma
terninger. Ha majonesen i en sprgytepose
og fordel over de varme schnitzlene. Topp
med bakte tomater, saltet sitron og sitron-
verbena.

MAT & VIN 06 | 2025
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Sjokoladekrem med whisky, bjgrnebaergelé og karamellknas

Flayelsmyk melkesjokolade med et
hint av whisky - toppet med friske baer
og karamelliserte gresskarfrg.

4 porsjoner

SJOKOLADEKREM:
180 g melkesjokolade
25 g sukker

2 dl kremflgte

2 dl helmelk

4 eggeplommer

2 cl whisky

BJORNEBARGELE:

150 g bjgrnebaer -
% dl vann

75 8 sukter

1 gelatinplate

KARAMELLKNAS:
100 g sukker

1 klype salt

50 g gresskarkjerner

TIL SERVERING:
ekstra bjgrnebaer

Sjokoladekrem: Hakk sjokolade og
ha den i en varmebestandig bolle. Kok
opp sukker, flgte og melk. Visp egge-
plommer lett. Hell halvparten av den

. varme flgteblandingen over eggeplom-
" mene mens du visper. Hell tilbake i

kjelen og varm forsiktig til kremen
tykner litt — den skal akkurat dekke
baksiden av en skje. Pass pa at den
ikke overstiger 78°, ellers vil egge-
plommene koagulere. Sil den varme

kremen over sjokoladen og la sta litt
fgr du rerer til glatt krem. Rgr inn
whisky. Fordel i sma glass eller kopper.
Sett kaldt i minst 3 timer.
Bjernebargelé: Kok bjgrnebaer med
vann og sukker i 10 minutter. Legg
gelatin i kaldt vann. Sil baerblandingen.
Klem vannet ut av gelatinen og rgr den
inn i den varme saften (ca. 1 dl).

La avkjgle til Igs gelé.

Karamellknas: Smelt sukker i

panne til det blir karamell. Tilsett

salt og gresskarkjerner og vend raskt
sammen. Hell ut i et tynt lag pa bake-
papir og la avkjgle. Knekk i biter.
Servering: Rgr opp geléen til kremet
konsistens. Topp sjokoladekremen med

1 ss gelé og pynt med biter av karamelP

PYNTETIPS!

Bruk sitronmelisse eller
litt revet appelsinskall for
ekstra friskhet
og farge.




3 'Mange velger de okologiske
grennsakene vare.

e —

Og det er jo godt med brokkoli, men det sprudler jo
ikke akkurat. Bare sann hvis du vil pregve litt mer
av det som er 1litt bedre.
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Du finner oss hos REMA 1000
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Jeg er dronningen
av popcorn!

| GLASSET | KOSEVIN

\in nar du

hare skal
Kose deg

Av og til har man bare lyst pa et glass
vin for a kose seg, gjerne med litt
popcorn; det passer til de fleste viner.

anligvis hand-

ler denne spal-

ten om & velge

vin til mat

Om 4 treffe de
perfekte kombinasjonene av
smakselementer i
retten og i vinen
for & fa det beste ut
av begge. Det kan
vere ganske kom-
plisert til tider &
treffe 100%.

Men noen gan-
ger er det enkelt.
For av og til har
man bare lyst pa et
glass vin for & kose
seg. For eksempel
etter maten eller
foran TV-en. Da behover det
ikke vaere kompliserte viner
som trenger & luftes eller de-
kanteres. Det er ikke nodven-
dig 4 forholde seg til hvordan
mat tilberedes og om smakene
passer sammen. For na snak-
ker vi bare om litt snacks eller
godteri ved siden av vinen.

Sa hvilken type snacks
passer best sammen med vin?
Jeg er dronningen av popcorn!

Lite gjor meg sd glad som en

Sommelier Liora Levi
er var vinekspert

stor bolle med salt popcorn til
et godt glass vin ndr jeg skal
kose meg. Det fine med pop-
corn er at smaken ikke er s
voldsom; den overdever ikke
vinen. 1 tillegg gjor saltet at
den passer til
uendelig man-
ge viner.

Sa — om du
vil ha bobler,
hvitt, redt eller
rosé til kos —
popcorn passer
til det meste!
Bla om og fa
er et knippe av
mine favoritt-
koseviner som
jeg anbefaler
til popcorn (eller kanskje
sammen med smagodt).

PS. Mange vinfolk skry-
ter av kombinasjonen cham-
pagne sammen med ostepop.
Selv har jeg aldri fatt smaken
pd den formen for snacks.
Hjemme hos meg er det os-
tepop-forbud. Jeg mener at
ost ber nytes i sin rene form,
eller til ned smeltet. Gode
kombinasjoner av ost og vin

kommer vi tilbake til.

MAT & VIN 06 | 2025
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MONTAUBH

e
-

Stellenriist

-
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Champagne Montaubret Brut NV,
Champagne, Frankrike
Kr 340 VP 13061201 (basis)

Delikat aroma av sitrus og kjglig frukt,
noe aroma av kjeks. Smaker friskt av
grgnne epler, sitron, lime og mineralske
toner. Streif av kjeks i saftig, lang finish.
Perfekt kosevin! (Eller til gsters, reker
og plukkmat).

Georg Breuer Riesling Sauvage
2024, Rheingau, Tyskland
Kr 220 VP 2075001 (bu)

Delikat og frisk aroma av stenfrukt og
sitrus. Syrlig frukt pa smak med grgnne
epler, nektariner og umodne, hvite
fersken. Sitron og lime, mineralsk og
syrefrisk finish. Perfekt kosevin! (Eller til
fisk, skalldyr, salat og tapas).

Stellenrust Old Bush Vine
Chenin Blanc 2024
Stellenbosch, Sgr-Afrika
Kr 250 VP 7290301 (basis)

Aroma av gul frukt og vanilje. Smaker
rent av epler, fersken og nektariner,
med innslag av smgrtoner og ristede
ngtter. Perfekt kosevin! (Eller til fet
fisk, skalldyr med smgrsaus og kremet
pasta).

LAPETTEGOLA

CH, //'/

Banfi La Pettegola Vermentino
2024, Toscana, Italia
Kr 230 VP 488901 (bu)

Frisk aroma av fersk frukt. Saftig og ren
med god smak av fersken, mango og
epler. Noe blomstertoner og s@t sitrus

i finish. Perfekt kosevin! (Eller til fisk,
skalldyr og kremet pasta).

Stoller Willamette Valley
Chardonnay 2023
Oregon, USA

Kr 270 VP 19453701 (bu)

Aroma av syrlig frukt med tropiske
innslag. Smaker syrefriskt av epler, nek-
tariner og fersken. God konsentrasjon
og lengde med streif av smgr og natter.
Perfekt kosevin! (Eller til fisk, skalldyr
og hvitt kjgtt).

Monastier Cabernet Sauvignon
2024, Pays d>Oc, Frankrike
Kr 155 VP 5526401 (basis)

Aroma av mgrke baer og frukter. Fin
fylde og smak av blabzer, krekling og
solbaer. Streif av tannin i finish. Perfekt
kosevin! (Eller til hjemmelaget pizza,
burger og pasta).



FENOCCHIO,
LOLCCTTO D'ALBA

2008

XNQMAVRO

THYMIOBOULOK -

Antiche Terre Valpolicella 2024,
Veneto, Italia
Kr 157 VP 5219901 (basis)

Aroma av rgd frukt. Smaker friskt av
syrlige bjgrnebaer og kirsebeer, innslag
av krekling og blgte tanniner. Perfekt
kosevin! (Eller til tapas, grannsaksretter
og lasagne).

Fenocchio Dolcetto d>Alba 2024,
Piemonte, Italia
Kr 200 VP 5539001 (bu)

Fersk frukt pa duft. Smaker rent og
friskt av plommer, bjgrnebzer, krekling
og bldbaer. Saftig og ren med blgte tan-
niner og lang, konsentrert finish. Per-
fekt kosevin! (Eller til tomatisert pasta,
biff, andebryst og lammeskank).

Thymiopoulos Xinomavro Jeunes
Vignes 2022, Makedonia, Hellas
Kr 210 VP 11441301 (basis)

Delikat duft av rgde baer og blomster.
Smaker friskt av jordbeer, hint av tgrket
frukt mot tranebaer, noe kryddertoner
og fin syrlighet i avslutningen. Perfekt
kosevin! (Eller til sopp, svin, fjerkre,
storfe og hgstens gryter).

PINOT NOIR

% BU = bestillingsutvalget. Nar ikke annet er oppgitt er vinen & finne i basisutvalget pa polet.

| GLASSET | KOSEVIN

Weinert Cabernet Sauvignon 2021,
Mendoza, Argentina
Kr 230 VP 2144201 (basis)

Liker du kraftige rgdviner? Aroma av
mark frukt og innslag av krydder. Noe
rustikke toner av stall og fjgs, plommer,
solbzer og krydder. Syrlig finish med
faste tanniner. Perfekt kosevin! (Eller
til all kjgttmat).

Bunn Strebel Merlot Reserve 2019,
Rheinhessen, Tyskland
Kr 300 VP 16917001 (bu)

Aroma av mgrke baer og frukter. Syrlig
frukt i munnen med toner av plommer,
bjernebaer og kirsebzer. Blgte tanniner
og lang, syrlig ettersmak. Perfekt
kosevin! (Eller til storfe, and og lam
eller mgrk sjokolade).

Longplay Explicit Lyrics Pinot Noir
2023, Oregon, USA
Kr 300 VP 18914001 (bu)

Delikat duft med toner av rgd frukt

og streif av fat. Saftig med smak av
rognebeer, krekling og kirsebaer. God
konsentrasjon med lett tanninbitt.
Perfekt kosevin! (Eller til hvit fisk, pasta
og lettere kjgttretter).

MAT & VIN 06 | 2025
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Paeren har havnet litt | skyggen av eplet, helt ufortjent.
Den er minst like god bade i salte og sate retter,
og tilferer en sedme eplet ma se langt etter.

OPPSKRIFTER. MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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Paereceviche pa tostadas med avokadomos
og ristede gresskarkjerner . /

Fisk som "kokes" i limesaft, blir ekstra Tostadas: Stek tortillaene et par minutter
spennende servert pa texmex-vis. i en panne med olje. Snu dem en gang
underveis. La dem renne av seg pa kjgk®# & _
4 porsjoner kenpapir og krydre med litt salt. ; h #
Ceviche: Rist gresskarkjernene i en tgrr
TOSTADAS: panne og krydre med salt. Skjeer fisken i
8 sma maistortillas sma terninger og i saften fra en halv '
2 dl smaksngytral olje lime og ﬁnhakm Vask paren, fjern " ‘
salt kjernen og skjaer resten i sma terninger.
Bland med fisken. La cevichen trekke i ’/
CEVICHE: ti minutter, men ikke lenger. Spar litt av
25 g gresskarkjerner chilien til topping. Smak til med salt.
150 g fiskefilet (se tips) Avokadomos: Del avokado og ta ut frukt-
1 peere kjgttet. Mos og rgr inn resten av lime-
1 lime saften, samt vasket, tgrket og finhakket
% chili koriander. Smak til med salt.
Servering: Smgr avokadomos pa tostadas
AVOKADOMOS: og topp med paereceviche og ristede
2 avokado gresskarkjerner.

1 liten handfull koriander ‘
Q(}(A&eﬁy)b.
Her passer det godt med

torsk eller hyse uten
skinn og ben.
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Paerepizza med mozzarella,
salsiccia og pecorino
e

o

r PBytt-ut-Lipy

4 Kjop ferdig surdeigstarter eller

fe - ferdig surdeigsbunn. Salsiccia

o i er en fersk, krydret svinepglse

{é fra Italia. Bruk annen fersk

¥ pglse eller medisterdeig med

7 , 74 : spekeskinke. Pecorino kan

PIZZABUNN: ‘ o . , o f ottt 3 erstattes med parmesan.

3 dl kaldt vann ' y

50 g aktiv surdeig (se tips)

1 ss olivenolje

4 g gjeer

425 g durum-pizzamel

10 g salt *

Har du ikke hgrt om peere pa pizza?

P4 tide A prove! .V‘ %

2 porsjoner

TOPPING:

250 g fersk mozzarella

2 paerer

150 g salsiccia (se tips) :
olivenolje .
salt 'V
sort pepper ) >
25 g pecorino (se tips)
1 handfull salvieblader

Bunn: Bland vann, surdeig, oIiven-' :
olje og gjeer. Rgr inn.melet og la det
hvile i en halvtime. Da vil-det skje en
autolyse som fremmer utviklingen
av gluten. Tilsett deretter salt og elt
deigen i ti minutter i en kjgkken-
maskin. La deigen heve tildekket i
kjgleskapet i ca. ti timer. Ta deigen ut
av kjgleskapet to timer fgr bruk. Del
den i to og kjevle ut pizzabunner.
Topping: Fordel mozzarella over
pizzabunnene. Vask parene og skjaer
dem i tynne skiver som du legger
oppa mozzarellaen. Fla skinnet av
salsiccia-pglsene og legg klumper
av polsedeig pa paereskivene. Drypp
over litt olivenolje og krydre med salt
og pepper. Stek pizzaene i ovnen i ti
minutter ved 250-275 grader.
Servering: Dryss revet pecorino-ost
og salvieblader over pizzaene rett
etter at de tas ut av ovnen, og server.
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Stekt kylling med paere, sjalottlgk og estragon

Sadmen fra parene harmoniserer nydelig Kydre kyllingen med salt og pepper, skrell

med det milde kyllingkjottet. sjalottigkene og del ev. store Igk i to.
Vask parene og skjeer dem i bater. Brun
4 porsjoner kyllingbrystene godt pa begge sider i en
sautépanne med smgr. Ta ut kyllingen, ha
4 kyllingbryst Ik og peerer i pannen og stek gyllent. Hell
salt og pepper hvitvin i pannen og legg kyllingen tilbake.
250 g sjalottlgk La koke inn til ca. halvparten, tilsett flate
2 paerer og halvparten av estragonen - finhakket.
25 g smor La kyllingbrystene smakoke i dtte minutter
1% dI hvitvin pa hver side. Smak til sausen med salt,
2 dl kremflgte pepper og sherryeddik, og pynt serveringen
1 handfull estragon med resten av estragonen.

2 ss sherryeddik

Estragon er perfekt
kyllingfglge, men finner
du det ikke, kan du bruke
salvie, oregano eller
bladpersille.

Hvis kyllingbrystene har
skinn far retten ekstra
god smak.




Mandelterte med pare
og ingefaer

Pare og ingefaer er en klassisk smaks-
kombo, og sammen med en saftig paideig
med mandler blir det digg dessert!

6-8 porsjoner

TERTEBUNN:

140 g iskaldt smer i terninger
250 g hvetemel

1 klype salt

1 ss sukker

Ya=% dl kaldt vann

FYLL:

50 g mandelmel
50 g sukker

1 ts malt ingefaer
25 g syltet ingefaer

TOPPING:

3 peerer

1 eggeplomme + 2 ss flgte til pensling
1 ss sukker + % ts malt ingefaer

TIL SERVERING:
vaniljeis eller créme fraiche
Bunn: Ha mel, salt og sukker i en food-
prosessor og tilsett det iskalde smgret.
Kjegr til grove smuler og samle deigen med
kaldt vann. Sma smerbiter vil fortsatt
vare synlige. Rull deigen til en kule, press
den flat og la den hvile i kjgleskapet i 20
minutter. Kjevle ut deigen til en ca. %2 cm
tykk sirkel og legg den pa en bakepapir-
kledd stekeplate.
Fyll: Bland mandelmel med sukker, malt
ingefaer og syltet ingefaer. Fordel blandin-
gen pa tertebunnen, men la 5 cm rundt
hele sta igjen uten fyll.
Topping: Vask parene, skjeer dem i tynne
skiver og legg dem delvis over hveran-
dre som takstein pa tertebunnen. Brett
For d gjgre det enklere & . forsiktig kanten pa terten innover og klem
smuldre tertedeigen, bgr den sammen med litt overlapp hele veien.
du legge smgrterningene i £ = Pensle kanten med eggeplomme blandet
fryseren i minst tre timer, : med flgte og dryss sukker og malt ingefaer
eller over natten. over hele terten. Stek terten i ovnen i ca.
20 minutter pa 180 grader.
Server med vaniljeis eller creme
fraiche.

For et mer kremete fyll kan du
bruke mandelkrem i stedet for

mandelmelblanding. Det far du i
kjopt ferdig, eller du kan rgre ett . o
egg inn i mandelmelblandingen gmwbl
og smgre pa tertebunnen.
Kransekakemasse kan ogsa
fungere.
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Den nye svarte
til kjokkenet ditt

Vi har gledet oss veldig til 8 avduke

‘/_&/

Pro SB+, var nye serie med stilige
kokekar som gjer bade matlaging
og kjokkenlivet litt kulere. Med sin

gjennomfert svarte design lafter serien

SCANPAN

kjokkenet ditt til et helt nytt niva.

SCANPAN

SCANPAN.NO
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Lykkefangeren

Det spiller ingen rolle hva du spiser, bare du legger
vekk skjermene og lever et lite stykke liv rundt bordet
hver dag, mener bokaktuelle Fru Timian.

TEKST: CECILIE LOUISE BERG FOTO: @YSTEIN WESTLIE,
FRA BOKEN «15 - 30 - 60 FRU TIMIANS KNALLGODE MIDDAGER», BONNIER

eg horte en lykkeforsker spekulere i drsaken til
at finnene er karet til verdens lykkeligste folk:
At de sitter ofte og lenge sammen rundt bordet.
Selv er jeg ikke i tvil. Dette er et tema jeg lenge
har veert opptatt av, og som jeg alltid tar opp
nér jeg holder foredrag; verdien av & samle familien til
litt god stemning rundt bordet, om enn bare i et kjapt
kvarter over et knekkebrod, fastslar Marit Rottingsnes
Westlie (55), bedre kjent som matblogger i forstedi-
visjon under navnet Fru Timian.
For Marit har middagsbordet alltid veert mer enn et
sted & spise, forteller hun i sin splitter nye kokebok:
— Det er et samlingspunkt, et fristed, en oase i hver-
dagen der vi legger bort telefonene, ser hverandre i
gynene og snakker om livet.

VIL IKKE VARE JALETE

I boken «Fru Timians knallgode middager» deler hun
oppskrifter pd 62 middager, i tillegg til bred, sauser og
dipper. Maten omtaler hun som enkel og tilgjengelig,
og oppskriftene er delt inn 1 kapitler ut fra hvor lang tid
de tar & lage; 15, 30 eller 60 minutter. Noe av maten er
favoritter fra bloggen, servert med sma justeringer og
oppdateringer. Mye er helt nytt.

— Jeg héper boken vil inspirere til gode matopple-
velser, men aller mest haper jeg som sagt at den bidrar
til flere fine stunder rundt middagsbordet, sier hun.

Tusenvis av nordmenn har siden 2011 jevnlig klikket
seg inn pd Marits blogg for & gd pd oppdagelsesferd i
hennes oppskriftsunivers. Hverdags- og gjestemat.
Smasnacks og tilbehor. Kaker og gjaerbakst. Alt appe-
tittvekkende dokumentert av fotograf-ektemannen
Qystein Westlie. Sammen har de to barn og er landlig
etablert i jordbruksbygda Rakkestad i @stfold.

— Som matformidler har jeg i alle &r veert opptatt av &
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ikke ha en jalete matfilosofi. Vi snakker langpannemat,
kosemat og mat til mange. Alt skal kunne tilberedes
uten hoy stressfaktor. Jeg er mer tiltrukket av raus mat
med lave skuldre enn fine dining og gourmet, forteller
Marit, som opprinnelig utdannet seg til sivilmarkeds-
forer ved Norges Markedsheyskole.

HEMMELIGHETEN BAK SUKSESSEN
Utdannelsen har kommet godt med de siste seks arene,
nar hun som en voksende bigeskjeft under Fru Timian-
paraplyen har lansert et 40-talls sauser og krydderblan-
dinger. Ravarene kommer i stor grad fra greske og
tyrkiske smédprodusenter, forteller hun. Blant best-
selgerne er produkter av typen kremet balsamicoeddik
med dadler, appelsin- og mangosaus samt urtesalt med
ramslok.

Hun svarer kjapt nér vi lurer p& hva som ligger bak
suksessen:

—Jeg har stamina og stor arbeidskapasitet. Det er helt
klart min forse. Suksess kommer ikke kastet etter deg.

Stamina og styrke kommer ogsé godt med nar Marit
utever sine to store hobbyer, loping og yoga. Fire—fem
mil tilbakelegges ukentlig i joggesko, og pa hestens pro-
gram star blant annet halvmaraton i Drammen.

Marits mantra om at matlaging skal veere enkelt og
gledesfylt, etterleves ogsa hjemme i eget kjokken. Pasta
med spinat og laks er middagen hun har laget flest
ganger gjennom livet. Nir hun er alene hjemme, blir
det ofte en salat, tilpasset arstiden.

— Men de som kjenner meg, vet at jeg har et liden-
skapelig forhold til lok og hvitlgk. Jeg koser meg veldig
ofte med en kjapp og kjempegod pastarett laget med
fire—fem hakkede hvitlokfedd og en chili, surret lenge i
olivenolje ved svak varme, for alt blandes med pasta og

serveres med parmesan, pepper og flaksalt.



KOM OG SPIS: Fru Timian,
‘ Marit Rgttingsnes Westlie,

m - har fylt den nye kokeboken
sin med lettlagde middags-
favoritter som kan lages pa
15, 30 eller 60 minutter, og
som gjgr det enkelt a samle
venner og familie rundt
bordet.

KOKEBOK

-

«Jeg er mer tiltrukket av
raus mat med lave skuldre
enn av fine dining
0g gourmet.»

MAT & VIN 06 | 2025 33—



GRONNE FINGRE: - Jeg er opptatt av sunnhet, men snakker sjelden
hgyt om det. Det er likevel naturlig inkludert i alt jeg gjor. Oppskrif-
tene er fulle av grgnnsaker, olivenolje og andre gode ravarer, forteller
Marit, her fotografert i hagen hjemme i Rakkestad i @stfold.

MARITS SMAKSTRIKS
*Kapers er en genial ingre-
diens nar du vil ha et

34

Pasjonen for hvitlok er blant temaene som har skapt
iltre reaksjoner fra bloggens lesere.

— Kan de ikke bare la veere 4 bruke like mye hvitlok
som meg, da, sukker Marit, og innremmer at hun til tider
er en smule oppgitt over tilbakemeldingene hun far.

— Jeg blir forundret over hva folk far seg til a si. «A,
du har sa store, stygge briller», for eksempel. Og
tradisjonsmat har jeg nesten sluttet 4 legge ut. Da far
jeg spesielt mye kjeft.

Heldigvis er det mest skryt og begeistring. Blogg-
folgerne hennes, de fleste voksne kvinner med barn i
huset, liker det hun gjor.

— Seerlig nar det star kylling og flote pa ingrediens-
listen. Det er sikre vinnere, humrer hun, og sikter til
at oppskriftene «Arvekyllingen» og «Tante Torhilds
kyllingmiddag» har ligget p& topp pd bloggen i mer
enn ti ar. Og selvsagt finner du begge disse blant alle de
knallgode middagene i Marits nye bok. Vel bekomme!
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smakspiff. De syltede blom-
sterknoppene har en natur-
lig salt- og syrlighetsba-
lanse som Igfter smaken.
*Hermetiske tomater er en
stor hverdagshelt, men ikke
alle er like gode. Smak deg
frem til en favoritt.

*En liten skvis sitron kan
sikre den perfekte balan-
sen mellom salt og syre, og
heve middagsopplevelsen.
*Noen draper fishsauce
smelter naermest inn i
maten, forsterker de andre
smakene og gir fyldighet
uten a smake fisk.

BOKNYHET: «15-30-60
Fru Timians knallgode
middager» av Marit
Rgttingsnes Westlie

og @ystein Westlie
(foto). Kr. 449/Bonnier.



Kyllingwok

Denne retten kan lett bli en familiefavo-
ritt! Den er sa mild og rund i smaken at
ogsa unger bruker & elske den. Og den er
supergod a spise kald til lunsj neste dag.

4 porsjoner

300 g risnudler

400 g kyllingfilet i strimler
2 ss olivenolje

2 gulrgtter

1 brokkolistilk

1 red paprika

1 gronn paprika

2 fedd hvitlgk

2 cm ingefaer

1 rad chili

3 varlgk

4 ss soyasaus

2 ss hoisinsaus

1 ts sesamolje

s potte koriander til garnityr

Tilbered nudlene etter anvisning pa
pakken. Téem dem over i et dgrslag og la
dem renne av. Varm en spiseskje av oljen
i stekepannen og stek kyllingen pa hay
varme i 4-5 minutter. Mens det steker,
vasker du skjaerefjglen far du vasker eller
skreller gulrgttene og brokkolistilken

og skjeerer dem i skiver og sa strimler.
Paprikaen skjaerer du i staver, og hvitlgken,
ingefaeren og chilien finhakker du. var-
Igken skjaerer du i tynne ringer.

Ta kyllingen ut av pannen og ha i resten
av oljen. Tilsett hvitlgk, ingefaer og chili.
Stek pa middels varme i cirka 30 sekunder
fgr du har i resten av grgnnsakene. La det
vere igjen litt varlgk for a drysse over nar
middagen er ferdig. @k varmen og stek
videre i cirka fire minutter. Ha kyllingbi-
tene tilbake i stekepannen sammen med
soyasausen, hoisinsausen, sesamoljen

og nudlene og bland det godt sammen.
Smak til for a kjenne om det er passe
krydret. Dryss over resten av varlgken
og korianderen fgr servering.
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Middelhavstorsk med tomat, oliven og kapers

Her snakker vi middelhavsvibber med

solmodne tomater, herlige oliven, salte
kapers og kritthvit torsk. Godt brgd og
aioli passer godt til.

4 porsjoner

1 sjalottigk

3 hvitlgkfedd

2 ts kapers

2 ss olivenolje

1 ts flaksalt

nykvernet pepper

1 ts paprikapulver, gjerne rgkt
1 ts provencekrydder

1 ss tomatpuré

1 dl hvitvin

300 g cherrytomater

600 g torskefilet

75 g grenne oliven uten stein
2 stilker rosmarin
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Sett stekeovnen pa 200° varmluft. Skjaer
sjalottlgk og hvitlgkfedd i tynne skiver og
finhakk kapers. Ha dette i en ildfast panne
sammen med olivenolje, halvparten av
saltet, pepper, paprikapulver og provence-
krydder. La det surre pa litt under middels
varme i tre minutter. Rgr inn tomatpuréen
og la den surre i 30 sekunder fgr du heller
i vinen og lar den koke halvveis inn. Ha i
tomatene og la det hele koke opp igjen.
Sett formen i stekeovnen i 12-14 minut-
ter. Del torskefileten i atte biter og dryss
over resten av flaksaltet og litt pepper. Ta
formen ut av ovnen og legg i fiskebiter og
oliven. Fordel rosmarinen i formen. Stek
ferdig i 10 minutter.
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Minipaier med feta s
0g spinat ZEE
Spinat og fetaost er en av Fru Timians l '.,‘ ‘,1-
favorittkombinasjoner. Her i skikkelig i o
"4 " o

gode minipaier, raskt og enkelt med £ '.-‘H

ferdig butterdeig.
4 porsjoner

450 g butterdeig (frossen)
1 lgk

3 hvitlgkfedd

2 ss olivenolje

1 ts flaksalt

nykvernet pepper

Y. potte bladpersille

2 stilker mynte, ev. % ts torket
mynte

200 g spinat

1 ss hvetemel

100 g fetaost

2 egg
1 ts sesamfrg

Sett stekeovnen pa 200° varmluft,
gjerne med pizzafunksjon. Tin but-
terdeigplatene. Finhakk Igk og hvitlgk
og ha dem i en kjele med olivenolje,
litt salt og pepper. La det surre pa mid-
dels varme i noen minutter. Finhakk
persille og mynte og ha i. Stek i to-tre
minutter fgr du legger det over i en
bolle. Ha spinat i kjelen og rgr til den
faller sammen. Press ut og fjern sa
mye vaeske som mulig. Bland spinaten
med Igken og urtene. Avkjgl litt.

Dryss litt hvetemel pa benken og legg
butterdeigsplatene i en stabel. Dryss
litt mel over platene og kjevle dem

ut til en firkant pa 32x26 cm. Skjaer
deigen opp i fire ruter og legg dem

pa et stekebrett med bakepapir. Risse
opp en 1% cm bred bord rundt hver
rute. Prikk den innerste firkanten med
gaffel. Visp egg og pensle kantene
med det. Dryss over sesamfrg. Ha
resten av de sammenvispede eggene
i bollen med spinat og lgk og bland

godt. Fordel blandingen over de fire

deigrutene. Smuldre fetaosten over
fyllet. Stek i cirka 25 minutter.
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Comfort food de luxe

Burger, kebab og is forbinder vi med syndig fast food. Men pa restaurant Bula
i Trondh’eim tar de ingen snarveier. Sjef Renée Fagerhgi deler en rd og leken
__meny med oss. Uforutsigbar, kompromisslgs og full av smak.

.f;. TEKST OG FOTO: NADIN ELIZABETH MARTINUZZI OPPSKRIFTER: RENEE FAGERH@I/BULA
3 (OPPSKRIFTENE ER FORENKLET OG TILRETTELAGT FOR HJEMMEKOKKEN)
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Lag tigermelken pa forhand
og oppbevar kaldt i inntil -
ett dggn i kjgleskap.



Ceviche med eple,
syltet kumkvat
og leche de tigre

Ra fisk av topp kvalitet far spille hoved-
rollen i denne elegante cevichen. Fisken
serveres med en kremet tigermelk-saus
og frisk, spr@ topping.

4 porsjoner

LECHE DE TIGRE:

5 stangselleri

6 korianderstilker

¥ agurk

1 gronn chili

3 hvitlgkfedd

1 % dl vikingmelk

1 dl friskpresset limesaft
1 ss fiskesaus

¥ ts salt

SYLTET KUMKVAT:
6 kumkvat

1dl 7 % eddik

1 dl sukker

2 ss vann

FISK OG GARNITYR:

300 g fersk kongemakrell (kingfish)
eller kveite

1 syrlig eple

2 reddiker

urter til pynt, dill

syltet kumkvat

chilisaus etter smak til servering

Leche de tigre: Kjgr selleri, koriander,
agurk, chili, hvitlgk og vikingmelk i juicer
eller kjgkkenmaskin med knivblad til en
jevn puré. Sil av og smak til med limesaft,
fiskesaus og salt.

Syltet kumkvat: Legg kumkvat i en

kjele med vann, kok opp og sil av. Gjenta
prosessen tre ganger for & fjerne bitter-
het. Kok opp syltelake av eddik, sukker og
vann. Tilsett kumkvat, hell over i et glass
og sett kaldt over natten.

Servering: Skjaer fisk i tynne skiver. Fordel
ceviche og litt av tigermelken i serveringss-
kaler. Skjeer eple, reddiker og kumkvat i
tynne skiver og anrett med fisken. Topp
urter og drypp over noen draper chilisaus.

Teeny-weeny
smash burger

En bitteliten smaksbombe med en
herlig, asiatisk vri. Perfekt med salat,
chilimajo og briochebrad.

8 smd burgere

Burger:

400 g kjottdeig av svin

150 g rd, rensede reker

2 fedd hvitlgk

1 ts nykvernet svart pepper

2 ts yuzu-kosho (se tips)

2 ts salt

2 ss grovhakket frisk koriander

2 ss grovhakket frisk peppermynte
2 ss grovhakket frisk thaibasilikum
1 ss vann

GOCHUJANG-MAJO:

1egg

1 ss dijonsennep

1 ts salt

2 dl ngytral olje

2 ts limesaft

1 ss gochujang-paste (se tips)

ASIATISK SALAT:

Ya agurk

Y. grent eple

8 reddiker

2 sma sylteagurker
1 ss fiskesaus

1 ss limejuice

1 ts sukker

% ts finrevet hvitlgk

TIL SERVERING:

4 skiver briochebrgd
2 ss smgr til steking

1 dl korianderblader

1 dl thaibasilikum

1 dl mynte

chilisaus til servering

Burger: Kna kjgttdeig og salt i to
minutter. Grovhakk reker og press
hvitlgk. Bland alle ingredienser godt.
Del i 8 emner, rull boller med fuktige
hender og press flate. Stek eller grill

KOKKESAMARBEID

pa hgy varme i 1-2 minutter pa hver side
til de er gylne og gjennomstekt.

Gochujang-majo: Visp sammen egg, sen-
nep og salt. Spe inn oljen i tynn strale til
majonesen setter seg. Rgr inn gochujang
og limesaft, smak til mer limesaft og salt
hvis det trengs.

Asiatisk salat: Skjaer agurk, eple, red-
dik og sylteagurk i tynne strimler. Bland
fiskesaus, limejuice, sukker og hvitlgk til
dressing. Vend med grannsakene rett far
servering.

Servering: Stikk ut runde skiver brioche-
brad og stek gylne i smgr. Smgr bunnen
av brgdet med gochujang-majo. Legg pd
en burger. Topp med en raus neve asiatisk
salat, friske urter og brgd, server umiddel-
bart med chilisaus ved siden av.

ASIATISKE
GODSAKER

Yuzu kosho er en japansk krydderpasta

av skallet pa sitrusfrukten yuzu, samt

gronn chili og salt. Den er fermentert

og smaker syrlig, salt og sterkt. Selges

pa glass i asiatiske spesialbutikker. Som

en forenklet erstatning kan du blande

revet limeskall og finhakket grgnn chili.
Gochujang-paste er en fermentert, rgd

chilipasta fra Sgr-Korea. Bruk den chilipas-

taen du far tak i.
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SAUSETIPS

Hold sausen under kokepunktet
nar smgret piskes inn, da blir

den luftig og stabil. For mer
holdbar saus kan du vispe inn 1 ts
maisenna utrgrt i 2 ts vann i den
varme vaesken fgr smgret tilsettes.

KYLLINGSKINN

Dra skinnet av ra kylling eller
- kjogp det vakuumpakket i asiatiske
‘ butikker. Kan erstattes med mer
smorstekte briochesmuler.

Grillet sellerirot i "livets juice"

Pa Bula kaller de sin blaskjellkraft for
"livets juice". Den er en fantastisk base
for saus, og enkel a lage. Her spiller den
hovedrollen i en smaksrik saus servert
med sellerirot og sprg kyllingkrgnsj.

4 porsjoner

800 g sellerirot

KYLLINGKR@NS):

100 g ratt kyllingskinn (se tips)
2 ts salt

2 dl briochesmuler eller panko
200 g klaret smgr til steking

2 ss finsnittet gresslgk

BLASKJELLSAUS:

1 kg blaskjell
1 dl hvitvin
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1 fedd hvitlgk

1 kg tomater

1 ss sukker

250 g kaldt smgr i terninger

2 ts nyperoseeddik eller annen mild
blomstereddik

Sellerirot: Bak hel sellerirot i ovn pa 220°
til kjernetemperaturen er 96°, i ca. 1%
time. Skjaer av skallet og del i porsjons-
stykker. Rett fgr servering, grill eller stek

i panne til den far karamellisert overflate.
Del i tynne skiver.

Kyllingskinnkrgnsj: Kjgr kyllingskinn i
kjgttkvern med salt og friter skinnet i
smgr til gyllent og sprgtt. Ta opp med en
hullsleiv og la renne av pa papir. Friter

briochesmuler i samme panne som kyl-
lingskinnet til gyllent og sprgtt. Vend
sammen fritert kyllingskinn, brgdsmuler
og gresslgk rett fgr servering.

Blaskjellsaus: Damp blaskjell i hvitvin
med hvitlgk til de dpner seg. Sil av kraften
og reduser til halv mengde. Kjgr tomater
i blender og sil gjennom et klede. Bland
tomatvaesken med sukker og reduser til 2
dl. Kok opp tomatreduksjon og blaskjell-
kraft, dra kjelen av varmen og pisk inn
kaldt smgr med stavmikser. Smak til med
eddik.

Servering: Legg grillet sellerirot ivarme
skaler, topp med kyllingskinnkrgnsj og @s
rikelig med blaskjellsaus rundt.



"Dirty" sei med
oliventapenade
og vermutsmgr

Denne retten er inspirert av drinken
Dirty Martini, Renée Fagerhgis
favoritt. Gyllen, pannestekt sei toppet
med oliventapenade og en funky
vermut- og olivensaus gir en rett

med skikkelig smakspuns;j.

4 porsjoner

OLIVENTAPENADE:

100 g grenne Gordal-oliven uten stein
(se tips)

4 ss god olivenolje

FISK:

600 g seifilet uten skinn og ben
4 ss salt

2 ss olje til steking

2 ss smgr

2 ss tgrr vermut

2 ss gin

VERMUT- OG OLIVENSAUS:

1 dl lake fra Gordal-olivenglasset
2 ss tgrr vermut

2 ss gin

150 g smgr

TIL SERVERING:
2 ss estragonblader
4 ss god, fruktig olivenolje

Oliventapenade: Kjgr oliven og olivenolje
til en grov puré i food prosessor.

Fisk: Dryss salt over fisken pa begge
sider og la trekke i 10 minutter. Skyll av
saltet, tgrk godt og del i porsjonstykker.
Stek fisken i olje pa hgy varme til den far
gyllen, sprg skorpe pd den ene siden. Snu
og tilsett smgr, vermut og gin og @s fisken
med dette i noen minutter.

Saus: Varm opp olivenlake, vermut og gin.
Kjor inn kaldt smgr med stavmikser.

Servering: Legg fisken pa serveringstal-
lerkener. Topp med en skje tapenade, gs
saus rundt. Drypp over olivenolje, og pynt
med urter.

B i |
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OLIVEN-TIPS

Gordal er en stor, kjgttfull og mild oliven fra
Spania. Navnet kommer fra gordo, som betyr
«stor» eller «fet». De har tykt fruktkjgtt og
lav bitterhet, perfekt i tapenader og sauser
der du vil ha fylde uten for mye.salt eller
syre. Du finner dem i spesialbutikker, bl.a.
Gutta pa Haugen. Ferdig tapenade av grgnn,
spansk oliven far du bl.a. pa Oluf.no.
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Bula kebab

En digg kebab med lammekjgtt,
servert i nystekt brgd penslet med
karrismgr og toppet med salat, pickles,
dressing og masse kjaerlighet.

6 porsjoner

BULABR@D:

% pakke tgrrgjeer
4 dl vann

6 dl hvetemel

25 g sukker

25 g melkepulver
1 ss flaksalt

% ts natron
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BRODTIPS

Dette brgdet har blitt litt av en
signaturrett pa Bula. Det kan
brukes til mye. Karrismgr er
ngkkelen - pensle raust!

KJOTTTIPS

Bruk lammekjgtt du har for

handen, gjerne avskjaer eller rester

av lammelar eller -nakke.

50 g kald margarin

KARRISM@R:

150 g meierismgr

2 sjalottlgk

2 hvitlgkfedd

1 ss karriblanding

% dl sitronsaft

2 ss finhakket persille

KEBABKJ@TT OG RUB:

400 g lammekjgtt (se tips)
1 ss malt spisskummen

1 ss rgkt paprika

1 ts malt koriander
1 ts tgrket oregano
1 ts malt kanel

1 ts sumak

1 ts chiliflak

1 ss flaksalt

KEBABDRESSING:

1 dl majones

2 dl yoghurt naturell

1 hvitlgkfedd, finhakket
2 ts karripulver

2 ts salt

% ts kajennepepper

2 ss sitronsaft

KEBABSALAT:

35 g grenn salat

25 g syktet radlgk

25 g fefferoni eller annen syltet grenn
chili

1 finsnittet grgnn chili

Bula-brgd: Bland det tgrre, tilsett vann og
elt i kjgkkenmaskin i 10 minutter. Tilsett
margarin i sma biter, elt videre i ca. 20
minutter. Ha deigen i en smurt bolle, dekk
til og la heve til dobbel stgrrelse. Del i
seks emner, rull til boller og la etterheve
under plast i ca. 30 minutter. Kjevle ut
store, flate leiver og stek raskt pa begge
sider i en tgrr, varm panne til gyllen og
lett puffet.

Karrismgr: Smelt smar med finhakket gk,
hvitlgk og karri pa middels varme til lett
brunet. Trekk kjelen av varmen og tilsett
sitronsaft og persille. Pensle brgdet med
det varme karrismgret fgr servering.

Kebabkjgtt og rub: Bland krydderne,
stek eller varm kjgttet i litt olje sammen
med krydderblandingen. Smak til; det skal
vare intenst, salt og varmt.

Kebabdressing: Bland alle ingrediensene.
Juster med mer sitronsaft eller yoghurt
om du vil ha den tynnere.

Servering: Pensle en nystekt lefse med
karrismgr. Fyll med kjgtt, salat, fefferoni
og dressing. Rull sammen og server.
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Tiramisu a la Bula MONTERIEN FEI!

. Alle elementer til denne desserten
En luftig og luksurigs variant kan lages dagen fgr, da gar det raskt a
av den klassiske italienske desserten : montere. Kaffeis kan kjgpes ferdig.
- med myk kakebunn, kaffeis
og silkemyk mascarponekrem.

6 porsjoner

MYK KAKEBUNN:
120 g smor

120 g sukker
2egg

20 g créme fraiche
120 g hvetemel

Ya ts bakepulver

KAFFEJUICE TIL DYNKING:

1 ss g brunt sukker

2 ss marsala (italiensk sterkvin)
1 dl sterk kaffe

KAFFEIS:

400 ml melk

100 ml kremflgte

80 g sukker

50 g glukose

% vaniljestang, splittet
15 g malt kaffe

4 eggeplommer

MASCARPONEKREM:

1 gelatinplate

1 eggeplomme

35 g melis

175 g mascarpone

% ts vaniljeessens

1 ts konjakk eller kaffelikar
90 ml kremflgte

TIL SERVERING:
2 ss brente mandler, grovhakket

kakao i en liten kjele. Tilsett kaffe og smak til. vann. Pisk eggeplomme og melis til lys eg-
Dynk sukkerbrgdbitene med blandingen. gedosis. Rgr mascarpone med vaniljees-

Kakebunn: Pisk smgr og sukker luftig i ca. sens og konjakk. Vend inn i eggedosisen.

10 minutter. Skrap kantene underveis. Kaffeis: Varm opp melk, flgte, sukker, Pisk flaten lett og vend inn. Smelt gelatin i

Tilsett ett og ett egg. Rgr inn creme glukose og vaniljestang til alt er opplast. 2 ssvarm flgte og rar inn til slutt.

fraiche. Sikt og vend inn mel og bakepul- Tilsett malt kaffe, la trekke i 1 time og sil

ver med slikkepott. Hell rgren i liten form av. Temperer eggeplommene med den Montering: Dynk kakebitene med kaf-

(ca. 20 x 20 cm) med bakepapir. Stek pa varme vasken og varm til 86°. Sil og kjar fejuice og legg dem i serveringsskaler.

160°i 30-35 minutter. Avkjgl og del i i iskremmaskin eller frys og rgr underveis ~ Topp med mascarponekrem og en kule

passende biter. for kremet konsistens. kaffeis. Bygg gjerne to etasjer. Dryss over

grovhakkede brente mandler og kakao.
Kaffejuice: Smelt brunt sukker og marsala Mascarponekrem: Blgtlegg gelatin i kaldt
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Piknik pa trikken

Vi tar trikk i Trondheim med Bula-sjef Reneé Fagerhgi, som
byr pa kaffe og tiramisu fra kakeboks. Hun er raus, skarp,
full av ideer og alltid med noe smakfullt i bagasjen.

enée Fagerhoi har vert et kjent
navn i norsk matverden siden
hun vant Top Chef i 2016.
Hun er kvinnen bak Bula
eobistro i Trondheim, en
kompromissles restaurant med stor per-
sonlighet og enda sterre smaker. Hun er
ogsa kreativ leder og utvikler av Olgas, Nye
Hjorten Teaters restaurant. Hun er kjent for
sin uredde stil, sitt sterke engasjement for
mat og for & snakke hoyt og
tydelig om gkonomisk selv-
stendighet, likestilling og
mat som samfunnsansvar.

— Hvordan har du det
na, i alt du driver med?

— Bra! Det gar bra med Bula, sa da har
jeg overskudd til & gjore andre ting. Men
hvis det ikke gar bra der, da har jeg ikke
mulighet til 4 strekke meg ut og gjore noe
ved siden av. Bula er pri nummer én.

— Du har jobbet som kokk og vert
med pa mye utenom a drive restaurant.
Hva er du mest stolt av?

— Jeg er stolt av det jeg har fatt til, ikke
bare som kokk, men som kvinnelig kokk
i en mannsdominert bransje. Jeg har bygd
opp en ambisigs restaurant med tasting-
meny, et segment som er vanskelig & tjene
penger i, og jeg har klart 4 fa det til 4 g4 bra
i mange ar. Sa bra at jeg har kjopt ut inves-
torene og eier Bula 100% selv. Det er fett.

— Jeg synes det er viktig 4 si det hoyt,
fordi det er viktig for andre jenter i bransjen
a hore at det er mulig. Mange kokker eier
knapt noen prosent av restauranten sin. De
jobber og jobber og blir utslitt. Det har vert
viktig for meg 4 f4 den gkonomiske friheten
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Mat skal
veere leken.
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og tryggheten. Det handler om 4 eie sin
egen greie, og det gir overskudd til 4 gjore
andre ting ved siden av.

— Og na starter du en ny restaurant?

—Ja, Olgas. Jeg skal ikke eie den, og det
er bevisst; jeg vil veere friere. Men jeg elsker
prosessen med 4 bygge restaurant fra grun-
nen av, gjore alt fra & utvikle meny til 4 vel-
ge dopapir og alt imellom. Du jobber med
ravarer, pkonomi, ansatte, gjester, booking,
kaffe, gavekort. Det er sosialt,
kreativt og til tider galskap.
Men nér det flyter, finnes det
ikke en bedre folelse.

— Hva er viktig for deg
som leder?

— A skape et trygt sted 4 jobbe. Kokkeyr-
ket tar alt av deg. Du m4 elske det. Hobby-
en er jobben. Mine skal vite at jeg vil dem
vel. Jeg har statt pa gulvet og skurt kjok-
kenet hver kveld. Det & ha vert «i krigen»
med teamet, bygger samhold. N& som jeg
har barn, m4 jeg prioritere litt annerledes.

— Har matstilen din endret seg?

— Ja, den har blitt litt enklere. Det hand-
ler om & torre & stole pa ravarene. Jeg ser
at det vi startet med pa Bula, det unike og
kompromisslese, har inspirert flere. Det
er kult. Men da vi begynte, fikk vi mange
sporsmal. Vi gjorde det pd vér mite. Hvis
det ikke passet for deg, sa var det ikke for
deg. Jeg er glad for at jeg turte & std i det,
selv om jeg var litt redd. Men matstilen min
er fremdeles veldig kreativ, en leken miks
av fine dining og junkfood, og jeg inspire-
res av mat og krydder fra hele verden. Jeg
ble drittlei av alt pratet og «hypen» rundt
nordisk og kortreist en stund. Det har alltid

veert en selviolge & bruke lokale, sesongba-
serte ravarer. Det er best, ferskest og mest
logisk. Men jeg bruker krydder og smaker
fra hele verden. Mat skal vare leken. Jeg
har alltid elsket mat, og jeg elsker hvordan
det er kreativt, konkret og samler folk.

Renées tips
til hobbykokken

® |kke veer redd for instantkaffe. Den
gir intens smak uten a vanne ut.
Prov hjemmelaget majones med litt
instantkaffe — nydelig til grillet mais.

® Bruk ravarene nar de er pa sitt
beste. Nar blodappelsinene kommer,
gjelder det a gripe sjansen. Lag en
syrlig og aromatisk marinade med
blodappelsin, lime, hvitlgk og fis-
kesaus. Den er fantastisk til fisk og
kamskjell.

® Hent krydder og inspirasjon fra hele
verden. Ikke vear redd for & kombi-
nere norske ravarer med asiatiske,
nordafrikanske eller latinamerikanske
krydder. Kontraster skaper magi.

® Norske neper er en av mine favoritter i
sesong. Prgv dem ra i salater, smar-
damp dem forsiktig eller stek dem
med krydder og smar.

® | egg sommeren pa glass. Plukk
nyperoseblader og legg dem pa en
tynn syltelake av hvitvinseddik,
sukker og vann. Bladene er nyde-
lige i asiatisk salat, og laken gir en
floral dybde til dressinger og sau-
ser. En liten smak av sommer — midt
i vinteren.



KOKKEINTERV]JU

MAT | BEVEGELSE: Det knirker i bytrikken,
det lukter nytrukket kaffe fra termos, og

Renée Fagerhgi smiler mellom munnfullene
med tiramisu mens hun snakker om mat og
om Bula, restauranten hennes i Trondheim.
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Gjor kal pa det!

Spisskal, savoykal, knutekal, brokkolini...
na er det bare a leke seg med disse sunne,
smakfulle, allsidige grannsakene!

OPPSKRIFTER: MARIE MELCHIOR FOTO: BETINA HASTOFT OG SHUTTERSTOCK/NTB

Bruschetta med knutekal og laks

Sprg knutekal, kremet ricotta og rokt laks
- en frisk og lekker, liten forrett.

4 porsjoner

2-3 skiver landbrad

1 liten knutekal

1 dl ricotta

1 sitron (skall og saft)
salt og pepper

4 skiver rgkt laks

1 bunt dill

1 bunt gresslok

Rist brgd og skjaer hver skive i tre biter.
Skrell knutekadl og skjeer i tynne skiver
med mandolinjern.

Ha ricotta i en bolle. Finriv skall av hele
sitronen og press saft av halve. Bland skall
og saft inn i ricotta og smak til med salt

0g pepper.

Smar ricottablandingen pa bradbitene.
Legg pa skiver av knutekal og topp med
rakt laks. Dryss over hakket dill og
gresslgk.

Gronnsaksvalg
Prev med tynne skiver av
reddik eller gulrol hvis du ikke
far tak i knutekal.
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Stekt sommerkal med bacon

Sprg kal, salt bacon og frisk sitron gir masse Finsnitt kal. Varm olje og stek bacon til det
smak — passer godt som et lett maltid. er gyllent. Finhakk hvitlak og ha i gryten

: sammen med kalen. Fres pa hay varme til
4 porsjoner
kalen faller sammen.
1 sommerkal/spisskal/nykal, ca. 1 kg
1 ss olivenolje Skyll sitron og persille. Riv skallet av sitron og
200 g baconterninger grovhakk persille. Vend sitronskall, salt, pep-
1 hvitlgkfedd per og persille inn i kalen. Server straks.
1 sitron, finrevet skall
1 bunt bladpersille

salt og pepper

Godt til!

Server med ristet
rugbrad for et
mettende maltid.
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Wok med savoykal og sopp

Kremet wok med kokosmelk, savoykal og kikerter -
mettende og full av smak.

4 porsjoner

100 g nudler

200 g aromasopp eller sjampinjong
1 liten savoykal, ev 200 g grennkal
1 hvitlgkfedd

50 g fersk ingefaer

1 bunt varlgk

1 ss olje

1 boks kokosmelk

1 boks kikerter

1 bunt koriander

1 bunt mynte

Urtevalg
Hvis du ikke liker
koriander, kan du bruke
ekstra mynte eller litt
bladpersille i stedet.

Kok opp vann og hell over nudlene i en bolle. Dekk til
og la trekke i 10 minutter.

Skjeer stilken av soppen, skyll og terk, og skjeer i
skiver. Snitt savoykal i strimler. Finhakk hvitlak og
ingefaer. Skyll og hakk varlgk.

Varm olje i en wok eller stor stekepanne. Fres hvitlgk,
ingefaer og vdrlpk raskt. Tilsett sopp og stek i 4 mi-
nutter pa hgy varme. Rist pa pannen underveis.

Ha i savoykal og stek til kilen faller litt sammen.
Tilsett kokosmelk og la koke inn i 3-4 minutter.

Skyll og sil av kikerter og ha i woken. Hell av vannet
fra nudlene og vend dem inn. Server i skdler med
koriander og mynte pa toppen.
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Grillet brokkolini og kylling

En mettende og smakfull salat som passer
til middag, lunsj eller i matpakken.

4 porsjoner

200 g brokkolini
200 g regd quinoa

4 kyllingbryst

2 ss olivenolje

1 ss tarket oregano
salt og pepper

50 g salte mandler

DRESSING:

1 ss sennep

1 ts honning

1 ss balsamicoeddik
4 ss olivenolje

salt og pepper

1 potte erteskudd

Bruk grillen!
Hvis veeret tillater det, far
du ekstra god smak ved
a grille bade kylling og
brokkolini.

Skyll brokkolini og skjeer av endene. Grill
pa grill eller grillpanne i 2-3 minutter pa
hver side.

Skyll quinoa og kok i lettsaltet vann i 12-
14 minutter. Sil av og skyll i kaldt vann.

Forvarm ovnen til 200° eller bruk grill.
Pensle kyllingbryst med olivenolje. Krydre
med oregano, salt og pepper. Stek i ovn

i 25 minutter eller grill i 25 minutter og
snu underveis. Skjeer i skiver.

Vend brokkolini med quinoa og kylling.
Hakk mandler og vend i salaten.

Dressing: R@r sennep sammen med hon-
ning og balsamicoeddik. Tilsett alivenolje
litt etter litt og visp til en kremet dressing.
Smak til med salt og pepper. Hell dressin-
gen over salaten og bland godt. Pynt med
erteskudd pa toppen.

.
4
- -

RAVA

'y
“a

o
REN
—



54

La det putre!

Nar vi gdr inn i den kalde arstiden, er ingenting bedre enn langtidskokte
retter som varmer og gir smakene tid til & utvikle seg. Dessuten gir det
mulighet til 4 kose seg pd kjgkkenet litt lenger enn ellers.

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN

Barbacoa i adobosaus er en meksikansk
rett med mgrt, langtidsstekt storfekjgtt og
chili med masse smak — perfekt i tacos.

4-6 porsjoner

6 togrkede chili (se tips)
1 lgk

2 hvitlgkfedd

2 ss olivenolje

2 ss tomatpuré

1 ts tgrket oregano

% ts malt kanel

. ts rokt chipotle eller rgkt paprikapulver
2 ts grovt salt

pepper

2 dl av blgtleggingsvannet fra chiliene
700 g oksekjott (se tips)

Chili-tips
Meksikanerne bruker hele,
tgrkede guajillo-chili, som

smaker mildt, sgtlig og rokt.
Du far dem pa Oda.no, Gutta.
no, Krydra.no og Kaktus.no.
Bruk ev. tgrkede chiliflak,
rgkt paprikapulver eller
kajennepepper.

MAT & VIN 06 | 2025

Tacos med langtidsstekt kjgtt i adobosaus

TIL SERVERING:
maistortillaer
hakket lgk
koriander

chili

lime

Rist chiliene raskt i en tgrr panne til de blir
mgrkere, men ikke svidd. Fjern stilker og
de fleste fr@. Hell over kokende vann og la
trekke i 30 minutter.

Skjeer gk i terninger og grovhakk hvitlgk.
Stek lgk i olje pa middels varme i et par
minutter. Tilsett hvitlgk, stek i 1 minutt.
Ha i tomatpuré, oregano, kanel og chipotle
og stek i ytterligere 1 minutt. Ta pannen
av varmen.

Ha Igkblandingen, de utblgtte chiliene og
2 dl av blgtleggingsvannet i en foodpro-
sessor. Tilsett salt og pepper. Kjgr til en
jevn saus.

Legg kjgttet i en ildfast gryte med lokk.
Hell over sausen og sgrg for at det ogsa
ligger saus under kjgttet. Sett pa lokk og
stek pa 180° i 3 timer til kjgttet er mart og
kan trekkes fra hverandre med to gafler.

Server i varme maistortillaer med hakket
Igk, koriander, chili og lime.



A /LANGTIDSKOKT

_ai®

Kjott fra bakparten passer
best her, for eksempel culotte,
bankekjgtt, rundstek, flatbiff eller
merbrad. Kjgttet har sa mye smak
at det fortjener a sta i sentrum.
Dropp ost og overdadig tilbehgar.
Bruk bare Igk, koriander
og litt chili.




Vi brukte tgrket
steinsopp, som du kan
kjepe hos bl.a. meny.no,
oda.no og oluf.no. Du kan
ogsa steke fersk sopp,
f.eks. champignon.
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Kyllinggryte med sopp,
eplesider, poteter
og grennkal

En smakfull hgstgryte med mer kylling,
kremet saus og sesongens grgnnsaker.

4 porsjoner

30 g tarket sopp (se tips)

1 kylling

salt og pepper

250 g sjalottigk

500 g poteter

20 g smgr

3-4 kvister timian

2 dl terr eller halvtgrr eplesider
1 god neve grgnnkal

1 dl kremflgte

Legg soppen i blgt i lunkent vann i minst
1 time. Sil av vannet og spar pa det. Tgrk
soppen med kjgkkenpapir.

Del kyllingen i bryst- og larstykker. Krydre
med salt og pepper.

Skjaer sjalottlgk i strimler. Smelt smar i

en stor panne eller sautergryte. Brun kyl-
lingen godt pa alle sider. Ta ut kyllingen og
legg til side.

Stek lgk og sopp i gryten sammen med
timian i et par minutter.

Legg kyllingen tilbake og hell over eplesi-
der og blgtleggingsvannet fra soppen. La
det smakoke under lokk i 15 minutter.

Skrell poteter. Del store poteter i to og legg
dem i gryten. La smakoke i ca. 20 minutter
til de er mgre.

Riv grennkal i grove biter og ha i gryten
sammen med flgte. Varm opp i 5 minutter.
Smak til med salt og pepper og server.



LANGTIDSKOKT

Pasta med langtids-
kokt salsicciaragu

En klassisk norditaliensk pastarett med
rik kjottsaus som far god dybde av lang
koketid.

4-6 porsjoner

100 g gulrot

1 lgk

2 stilker stangselleri
2 hvitlgkfedd

250 g rd salsiccia (uten skinn) Pastatips
300 g kjottdeig av kalv Tajarin er den lokale

2 ss olivenolje pastatypen i Piemonte,
1 ts terket oregano men du kan fint bruke
1 ss finhakket persille tagliolini eller annen
salt og pepper bandpasta.

2 dI hvitvin

1 laurbzerblad

500 g passata (tomatsaus)
ev. vann

400 g pasta (se tips)

revet parmesan

Skrell gulrot og skjar den i sma ternin-
ger. Finhakk Igk og stangselleri. Finhakk
hvitlak.

Brun salsiccia og kalvekjatt i olje i en stor
gryte. Tilsett gulrot, lok og stangselleri ogalls="""%
la det surre i 6-8 minutter. Ha i hvitigk og
stek videre i 1 minutt.

Tilsett oregano, persille, salt og pepper.
Hell i vin og rar inn laurbaerblad og passata.
La sausen smakoke under lokk i 3 timer.
Spe ev. med litt vann underveis.

Kok pastaen al dente i godt saltet vann.
Spar pa 1% dl av kokevannet.

Vend pasta sammen med ragl og pasta-
vann. Server med revet parmesan.

MAT & VIN-OG |2



Lammeskank
med bgnner, spinat
og gremolata

En fyldig gryterett med mgrt lam, kremete
bgnner og sitruskrydret gremolata.

4 porsjoner

250 g hvite bgnner, blgtlagt i 12 timer
1 lgk

2 hvitlgkfedd

2 purre

4 lammeskanker

salt og pepper

2 ss olivenolje

2 dl hvitvin

2 dl vann

Velg ﬂkOlogiSk! 1 kvist rosmarin
Med gkologisk sitron unngar 1 laurbaerblad
du sprgytemidler i skallet. 250 g spinat
L) Vanlige sitroner ma vaskes

godt far skallet rives. GREMOLATA:
1 lite bunt bladpersille

1 hvitlgkfedd
2 ts revet sitronskall

Kok de blgtlagte bannene i lettsaltet vann i
ca. 40 minutter, avhengig av type og alder.
Sil av vannet.

Skjeer Igk i strimler og finhakk hvitlgk.
Skjeer purre i skiver.

Krydre lammeskankene med salt og pep-
per. Varm olje i en gryte og brun kjgttet
godt pa alle sider. Ta det ut og sett til side.

Fres gk og purre i gryten noen minutter.
Tilsett hvitlgk og stek i 1T minutt.

Legg kjottet tilbake i gryten og hell pa vin
og vann. Tilsett rosmarin og laurbaerblad.
Legg pa lokk og la det smakoke i 2 timer.

Ha i de kokte bgnnene og kok videre i 30
minutter.

Vend inn spinat og la den falle sammen.
Rgr inn halvparten av gremolataen. Server
med resten av gremolataen som topping.

Gremolata: Finhakk bladpersille og bland
med revet eller most hvitlgk og sitronskall.



Har du lyst til a teste
baksten som tar av pa |'IKTok?

Denne boka gir deg oppskriftene pa alt fra boller med Nutella og
Kinder til chunky cookies, «slutty brownies» og «over the top»-kaker.
- Fristelser som bdade ser fantastiske ut og smaker enda bedre.

o
9‘

Anniken Beevre

FRA «BAKEMESTERSKAPET»

OPPSKRIFTENE
SOM TRENDER PA |
TIKTOK!

Anniken Baevre, kjent fra Bakemesterskapet 2024,
deler sine mest populeere og enkle oppskrifter.
Enten du er nybegynner eller bakeentusiast,
er dette boka som gjer det lett & lykkes.

PEQPLE
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La hastdagen gli overi en varm og festlig kveld med gode
venner og med deilig mat pa bordet. Her far du en komplett
5-retter med vintips - fra velkomstdrinken til desserten.

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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VELKOMSTDRINK:
Gin og rosmarin Paloma

En frisk og urteduftende vri pa den klassiske
meksikanske cocktailen Paloma - her med
gin og hjemmelaget rosmarinsirup.

1 drink

ROSMARINSIRUP:
2 kvister rosmarin
150 g sukker
1%dl vann

DRINK:

2 cl rosmarinsirup

4 cl gin

4 cl nypresset grapefruktjuice
1 dl kullsyrevann

isbiter

Rosmarintips!
Rosmarinsirup er ogsa
nydelig over en kule iskrem
eller fruktig sorbet.

PYNT:
grapefruktskiver
rosmarinkvister

Sirup: Ha rosmarin, sukker og vann i en
kjele, og varm forsiktig opp til sukkeret
er opplgst. Det skal ikke koke. La sirupen
avkjgle med rosmarinkvister i. Sil av og
oppbevar kaldt i flaske eller glass med
lokk.

Drink: Ha rosmarinsirup, gin og grape-
fruktjuice i et glass med isbiter. Topp med
kullsyrevann og pynt med grapefrukt og
litt rosmarin.

MAT & VIN 06 | 2025

61



62

Vil du ha vin i stedet for
cocktail, anbefales en knusktarr
Crémant fra Burgund. Bobler og
syre i vinen tar hand om fedmen
i laks og dipp. Alternativt kan du

velge Franciacorta fra
Lombardia i Italia.

Mer sulten?
Bruk dippen som pélegg pa ristet
brgd og server som en lekker
forrett eller kveldsmat.

MAT & VIN 06 | 2025

SNACKS:
Laksedipp med
grretrogn

En kremet og smakfull dipp som passer
perfekt til flatbrgd, kjeks eller potetgull.

4 porsjoner

125 g rekt laks

200 g kremost naturell

2 ss finsnittet gresslgk

2 ss hakket dill

salt og pepper

100 g grretrogn

ekstra dill og gresslgk, til pynt

Finhakk laks og rgr sammen med kremost,

gresslgk og dill. Smak til med salt og pep-

per. Ha dippen i en skal og jevn overflaten

med en slikkepott. Fordel grretrogn pa
toppen og pynt med litt ekstra dill og
gresslgk. Dippen kan lages noen timer
i forveien og oppbevares kjglig frem til
servering.



FORRETT:

Radbetetartar med hellefisk, eple og aioli

En smaksrik rett med nydelig farge fra
redbeter og sprg topping av ristede has-
selngtter.

4 porsjoner

30 g hasselngtter

400 g rgdbete

100 g rokt blikveite (se tips)
1 eple

2 ts grov sennep

1 ss sitronsaft

2 ss olivenolje

1 ss finhakket estragon
salt og sort pepper

4 ss aioli

1 neve kjorvel

Rist hasselngtter pa 180° i ovn i 10 mi-
nutter til de er gylne. Grovhakk dem.

Kok rgdbeter i lettsaltet vann i 20 minut-
ter. La dem trekke i vannet i 10 minut-
ter fgr du gnir av skallet. Skjeer i sma
terninger.

Skjeer hellefisk og eple i sma terninger,

og vend sammen med rgdbete, sennep,
sitronsaft, olivenolje og estragon. Smak til
med salt og pepper.

Anrett tartaren pa tallerkener, legg en skje
aioli pa hver porsjon og topp med ristede
hasselngtter og litt kjgrvel.

En Pinot blanc fra Alsace eller
Tyskland har sgdmefull frukt som
matcher sgdmen i redbetene og
den rgkte fisken. Syren i vinen
gjenspeiles i eplene og dempes av
aiolien. Et annet spennende valg er
Torrontes fra Salta i Argentina.

Fisketips!

Rokt bldkveite far du hos
fiskehandler, velassortert
fiskedisk eller vakuumpakket
i sjpmathylla pa Meny. Bruk
ev. annen rgkt fisk, som kolje,
makrell, laks eller grret.
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HOVEDRETT:

Kylling saltimbocca med ovnsbakte grgnnsaker og hvitvinssaus

En italiensk klassiker med kylling i stedet
for kalv. Alt kan klargjeres pa forhand -
perfekt nar du venter gjester.

4 porsjoner

2 stk. fennikel

1 hel hvitlgk

1 sitron

1 kvist rosmarin

2 ss olivenolje

salt og sort pepper
200 g grenne bgnner

SALTIMBOCCA:
4 kyllingbrystfileter

_ salt og sort pepper

"8 salvieblader

AT & VIN 06 |-

4 skiver parmaskinke

2 ss olivenolje

2 dl hvitvin

50 g kaldt smar i terninger

Grgnnsaker: Del fennikel i bater og legg
i en ildfast form. Del hvitlgk i fedd uten
a fjerne skallet. Skjaer sitron i fire og

legg i formen sammen med fennikel og
hvitlgk. Riv av rosmarinndlene og dryss
over. Krydre med salt og pepper, vend alt
med olivenolje og bak pa 200°i 30-35
minutter.

Rens bgnner og kok i lettsaltet vann i 5
minutter. Vend dem inn med den bakte
fennikelen rett far servering.

Saltimbocca: Del hver kyllingfilet horison-
talt i to. Krydre med salt og pepper, legg
ett salvieblad pa hvert stykke og dekk
med en halv skive parmaskinke. Fest med
tannpirker eller kjgttnal.

Varm olje i en panne og stek kyllingen
med skinkesiden ned i 5 minutter. Snu
og stek i ytterligere 5 minutter. Legg kyl-
lingen i et fat og hold varm.

Hell hvitvin i samme panne og kok inn
til halvparten. SIa av varmen og rgr inn
smgr til sausen tykner. Hell sausen over
kyllingen.




Wmfxy)s!

Prgv en frisk og saftig
Frappato fra Sicilia med
solmoden frukt som matcher
sgdmen i kylling og bakte
gronnsaker. Velger du hvitt,
ga for en St. Peray
fra Rhone.

Gr‘gﬁt tips

Finner du ikke fennikel, kan

; du bruke seIIerirot;pag’gi‘n’aII%H,_,,',;
_eller jordskokk. For & beholde
fennikel-smaken, kan du
tilsette litt fennikelfrg.
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MELLOMRETT:

Bakt camembert med ngtter

En enkel, men uimotstaelig servering for
osteglade — passer som mellomrett, oste-
dessert eller til et glass vin.

4 porsjoner

25 g valngtter

25 g pinjekjerner

1 camembert a 200 g
1 ss olivenolje

2 ss akasiehonning

1 ss frisk rosmarin
sort pepper

TIL SERVERING:
crostini eller baguette

MAT & VIN 06 | 2025

Grovhakk valngtter og rist dem sammen
med pinjekjerner pa 180°iovni 8-10
minutter.

Legg camembert pa bakepapir i en ildfast
form og varm i ovnen pa samme tempera-
tur i 10-12 minutter, til osten er myk og
nesten flytende inni.

Flytt forsiktig osten over pa et fat og dryss
over de ristede ngttene. Hell over oliven-
olje og akasiehonning. Topp med rosmarin
og litt sort pepper.

En fyldig, fatlagret Chardonnay
fra Jura eller California
fremhever ngttesmak og
kremethet i smeltet ost.
Heller rgdt? Velg en saftig og
tanninfattig Gamay.

Ostevri
Denne retten kan ogsa
lages med brie hvis du

foretrekker det.



5 RETTER

Posjert paere med salt karamell, crumble og vaniljeis

En fyldig og lettlaget dessert med KARAMELLSAUS: stek pd 180°i 15 minutter til massen er
karamellsaus, sprg crumble og silkemyk 50 g smor gyllen og spra. Avkjal.
vaniljeis. 200 g lyst muscovadosukker (se tips)

1 % dl kremflgte Karamellsaus: Kan lages flere dager i

4 porsjoner

% ts grovt salt forveien. Ha alle ingrediensene i en kjele.
4 pzrer Smelt og smakok i 5 minutter. Ta av var-
4 dl vann Posjerte parer: Lag dem gjerne dagen men. Sausen blir tykk ved avkjaling, men
250 g sukker far. Skrell paerene. Kok opp vann og sukker kan lett varmes opp igjen.
500 g vaniljeis til sukkeret er opplgst. Legg i perene og la

dem smdkoke i sukkerlaken i 15 minutter. Server posjerte paerer med vaniljeis, crum-
CRUMBLE: La paerene ligge i laken til de er avkjalt og ble og varm karamellsaus.
50 g hvetemel oppbevar dem i laken i kjgleskap.
50 g lyst muscovadosukker (se tips)
¥ ts kanel Crumble: Bland mel, sukker og kanel.
50 g kaldt smar Smuldre inn smer. Tilsett havregryn og L) '
50 g havregryn mandler og smuldre videre til det danner CV 5,

50 g mandler, grovhakket smad klumper. Fordel pa liten langpanne og

Vin Santo fra Toscana med
sine sgte smaker av tgrket
frukt og karamell passer
ypperlig til fruktdesserter
med varmebehandlet frukt
og iskrem.

Sukkertips

Muscovadosukker er uraffinert
rersukker som gir en dypere
sptsmak. Du finner lys og mark type
pa Meny, helsekost og nettbutikker.
Bytt ev. ut med brunt sukker.

e




SKOTTLANDS
HEMMELIGHET

Forbinder du Skottland med gra haggis, rayktung whisky og tykk take,
skal du besgke Speyside-regionen. Du blir garantert sjarmert.

TEKST OG FOTO: KJERSTI MOEN
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UNIK OPPLEVELSE: P4 Meldrum House
Country Hotel i Oldmeldrum serveres
middagen stemningsfullt i oppvar?ﬁede
glasskupler under stjernehimmelen. Etterpa
er det bare a rusle over plenen til en myk
seng innenfor slottsmurene.

b




i kan like godt innrgmme det: Som

forstereis til Skottland hadde vi ikke

all verdens forventinger til landets

kulinariske bravader. Syv sesonger

med Netflix-serien «Outlander» med
krig og kjeerlighet fra 1700-tallet hadde gitt oss et litt
utdatert bilde. Men det var for vi landet i Aberdeen
og bega oss ut pa landeveien til Speyside-regionen
i nordest, under trekroner med gnistrende hestlov
mot knallbld himmel.

Der vi grossende hadde gruet oss til gra sauevom,
fikk vi servert glitrende gourmet. Whiskyen vi fryktet
skulle smake ramt av rokt torv, viste seg 4 by pa de
mest innsmigrende noter. P4 toppen av det hele var-
tet Speyside opp med strilende hestver, eventyrlig
overnatting og imponerende kvalitetshandverk.

WHISKYEN

La oss begynne med geografien: Regionen har fatt
navn etter elven Spey, som snirkler seg nordover
fra Loch Spey i det skotske hgylandet til den moter
Nordsjoen ved Elgin. Vannet fra Spey gir grunnlaget
for regionens store stolthet og viktigste inntektskilde:
Whiskyen.

— Alt starter med vannet, sier Stewart Buchanan,
merkevareansvarlig hos Glendronach-brenneriet i
Forgue. Han legger til at whisky egentlig burde vaere
enkelt; all whisky bestar av vann, bygg og gjeer.

— Likevel forbloffer det meg hvor forskjellige
whiskyer kan vere, sier han.

Etter hvert som vi vandrer rundt i destilleriet,
forstér vi hvorfor: Whisky handler ogsa om brensel,
metoder, temperatur, materialer, tonner, lagringstid
og et utall andre variabler, ikke minst menneskene.

— Du kan ikke lage whisky etter et regneark,
konkluderer Buchanan. Han mener at Speyside pro-
duserer fruktigere, lettere, rundere og mer elegant
whisky enn andre regioner, spesielt sammenlignet
med de roffe, royktunge variantene fra oya Islay.

Benriach-brenneriet i Elgin utgjer kanskje den
storste kontrasten til Islay, kjent som det er for sin
lette, fruktige whisky.

— Benriach er et bra sted a starte hvis du ikke
er sd bevandret i whiskyens verden. Vi streber et-
ter den fruktige karakteren. Du skal smake epler,
paerer og honning, sier Emma Lawrence, brenneri-
vertinne. Hun skjenker noen innsmigrende dréper
i glassene i besgkssenteret, og vi méd bare nikke.
Dette passer vare ganer.

Norske ganer er generelt begeistret for Speyside- »

REISE | SKOTTLAND

GOURMET: Speyside-regionen har mange flotte ravarer a vise
frem, ikke minst mert kjott av hgylandskveg. Pd Pagodas Restau-
rant i The Station Hotel i Rothes fikk vi servert denne lekre biffen
med potetrosett, selleripuré, savoykal og svarthyll-saus som del av
en 11-retters smaksmeny pa hgyt gastronomisk niva.

7 skotske matskatter
Skottland byr pa nydelig gourmet, men nyfikne og matin-
teresserte reisende bgr ogsa teste litt av tradisjonsmaten:
1. Haggis: Nasjonalretten  pe==
- pglse av saueinnmat med
havregryn, Igk og krydder.
Tradisjonelt kokt i sauevom,
i dag ofte i kunstig skinn.
Fas ogsa som snacks i sma
kuler.
2. Scottish breakfast:
Solid start pa dagen med
varierende innhold, ofte

egg, bacon, pglser (gjerne HAGGIS-KULER: Hvis
blodpalse), sopp, tomat, nasjonalretten virker litt

h ) tetkaker skremmende, skal du prgve
banner, haggis, pote bonbon-varianten.
og toast.

3. Cullen skink: Fyldig fiskesuppe laget med rgkt kolje,
poteter og Igk. En kremet spesialitet fra nordgst-Skottland.
4. Arbroath smokie: Hel rgkt hyse, en rett med nor-

rgne rgtter, tradisjonelt tilberedt over dpen ild.

5. Scottish eggs: Egentlig ikke fra Skottland, men ser-
veres over alt. Populert pa piknik og pub. Hardkokt egg
pakket inn i krydret kjgttdeig, panert og fritert.

6. Shortbread: Sprg, ikonisk kjeks av smgr, hvetemel
og sukker. Fas i dekorative bokser.

7. Neeps and tatties: Kalrotstappe (neeps) og poteter
(tatties). Klassisk tilbehgr til haggis og andre kjgttretter.

I tillegg er skottene stolte av sin sjgmat, spesielt laksen,
samt hjort og hgylandskveg.
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Ogsd det relativt beskjedne Station Hotel i Rothes
viste seg a skjule en gastronomisk perle: Restau-
ranten Pagodas, som serverte en strialende 11-retters
smaksmeny som sommelieren gjerne satte passende
whisky til. Her smakte vi skotske rdvarer som
fjellorret, radyr, kveite og heylandskveg tilberedt
pé elegant og velsmakende vis med godt handverk
fra kjokkenet.

HANDVERKET

Solid héndverk kan man ogsé beundre andre steder.
Ga ikke glipp av et besgk pa Speyside Cooperage.
Med raske, kyndige hender jobber bekkere og
leerlinger med & reparere de viktige eikefatene som
bidrar til 4 gi whiskyen sarpreg og smak.

— P4 denne maten kan ett og samme fat brukes
opptil tre ganger og gi inntil 70 ars lagring, sier var
guide, Lynda Hendry.

Fire &r md man ga i leere for & bli bokker her. Og
leerlingene betales per fat de fullforer. Tkke rart det
gar i rasende fart der nede i produksjonslokalet.

Sakte gdr det heller ikke i produksjonslokalene
hos Johnstons of Elgin, en av regionens viktigste

tekstilbedrifter. Her spinnes garn i turbofart, og her
suser skytler frem og tilbake gjennom renningen

SMAKSPR@VER: Alle brenneriene tilbyr «a wee dram» eller flere som
avslutning pa omvisningene. Emma Lawrence, vertinne hos Benriach, ) o )
har skjenket opp noen gylne drdper i besgkssenteret. Burberry og Hermes far sine prestisjefylte tekstiler

med ikoniske logoer vevet her.

i aumatiserte vever. Internasjonale motehus som

Ikke rart folket i Speyside syns de har mye & vaere
stolte av.
whisky, hevder kollega Buchanan hos Glendronach. (Reportasjen bygger pd en pressetur i oktober
— Det har alltid forbleffet meg hvor mange gode 2024, arrangert av Anora)
whiskypuber som fins i Norge, og hvor mange
norske gjester som finner veien hit. Norge er et vik-
tig marked. Jeg har et «soft spot» for Norge, sier han.

MATEN

Vi pé vér side er i ferd med & fa et «soft spot» for
Speyside. Ikke bare blir vi sjarmert av smakene i
glasset, men ogsa pd tallerkenen.

Selv pa noksa ordinert utseende puber og kaféer
med kronevennlige priser far vi servert elegante
retter av gode skotske ravarer. For eksempel perfekt
dampede bléskjell og fyldig, velsmakende fiskesuppe.
For ikke & snakke om luftige, nybakte scones med

tilhorende clotted cream og nyrerte bringebaer. P4

litt mer forfinede restauranter er vi pa heyt gastro- HARETE: Hoylandskveget gir melk
og kjgtt til Speysides mange
spisesteder. De lokale kaller dem

kjeerlig for «hairy coos». Denne
glasskuppel under stjernehimmelen pa Meldrum rufsete sjarmaren matte vi i

nomisk nivd. Blant annet motte vi en hummer vi

aldri vil glemme, servert i en stemningsfullt opplyst

House Country Hotel i Oldmeldrum. Oldmeldrum.
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HER SKJER DET: | de enorme kobberkjelene (the stills) far whiskyen

H H mye av sin personlighet. Stewart Buchanan, merkevaresjef hos
Whisky-ordliste / person'e e
Glendronach, forklarer hvordan fasongen og stgrrelsen pavirker
Pd omvisning i destilleriene far du bedre utbytte hvis du kjenner smaken. Neste ar feirer Glendronach 200-arsjubileum.

de viktigste faguttrykkene:

Mash: Mesk, en blanding av maltet korn og vann. | meskepro-
sessen omdannes stivelse i kornet til sukker. Denne sukkerlgsnin-
gen («wort» pa engelsk, vagrter pa norsk) skaper senere gjeering.

Malt: Lages av fuktet byggkorn som spirer og deretter tgrkes
for a aktivere sukkeret i kornet. Grunnlaget for all maltwhisky.

Single malt: Whisky laget pa ett destilleri av 100 % maltet
bygg. Den mest kjente kategorien.

Blended whisky: En blanding av ulike typer, ofte fra flere
destillerier. Vanligvis rimeligere og mildere enn single malt.

Peat: Tgrket torv som brukes til brensel under malting. Gir en
rgykpreget smak og aroma. Brukes mye i Islay-regionen.

Cask strength: Whisky tappet rett fra fatet. Har hgy alkohol-
prosent (opp til 68-70%) og kraftig smak. Ellers er det vanlig &
vanne ut til 40-45% far tapping pa flaske.

Angels’ share: «Englenes andel», fordampet under lagring.

Finish: Smaken du sitter igjen med etter at du har svelget.
Brukes ogsa om sluttlagring pa spesielle fat.

Dram: «A wee dram» er et lite glass - ikke en maleenhet, men
et kjeert begrep for en velfortjent klunk.

Still: Destillasjonsapparat, oftest enorme kobberfat. FORNEMT: Skottland er kjent for tweed, og hos Johnstons of Elgin

Age statement: Alderen pa whiskyen, oppgitt i antall ar lagret (etablert i 1797) finner du et godt utvalg av pledd og plagg i dette

pa fat. Gjelder alltid den yngste whiskyen i blandingen. berfamtt.e materialet, fo.r ikke 4 snakke om eksklu‘sw kaSJmlr (fra
. Mongolia) og blgt merinoull fra skotske sauer. Fine, varige
Neat: Bar, ufortynnet whisky.

suvenirer!
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RASKE NEVER: David McKenzie er den mest
erfarne bgkkeren pa Speyside Cooperage.
Han satte sammen en whiskytgnne pa tre
minutter og tre sekunder. Det ga Guinness-
rekord i 2017.

INGENI@GRKUNST: Craigellachie Bridge spenner seg elegant fra tarn til
tarn i en 46 meter lang bue over elven Spey. Dette skal vaere den
eldste smijernsbroen som fortsatt star i Skottland.

HOBYT NIVA:
Hummeren vi fikk
servert pa Meldrum
House Country
Hotel, lengter vi
allerede tilbake til.

NATUROPPLEVELSER: Speyside-regionen og det skotske
hgylandet er tynt befolket, og du er aldri langt unna vill natur
eller vakre parker. Soloppgangen fra hotellrommet Meldrum
House Country Hotel i Oldmeldrum var en opplevelse.
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REISEFAKTA SPEYSIDE

Regionen: Ligger nordgst i Skottland, nord
for Aberdeen. Viden kjent for whiskyproduk-
sjon, med landets hgyeste tetthet av destille-
rier. Turistruten «The Whisky Trail» tar deg til
kjente merkenavn som Glenfiddich, Glenlivet
og Chivas Regal.

Beste tid: Var og sommer er hgysesong,
men hgsten kan veare fin, med flott natur og
fa turister.

Slik kommer du dit: Fly direkte til
Aberdeen fra Bergen (Widerge) eller Stavanger
(SAS). Fra Oslo mellomlander du i Stavanger
eller Kgbenhavn (SAS). | Aberdeen kan du
leie bil. Det fins ogsa pakketurer fra Norge og
utflukter fra Edinburgh og Glasgow.

Her spiser du godt: Vi hadde nydelige
matopplevelser pa Pagodas, restauranten i The
Station Hotel i Rothes, restauranten i Meldrum
House utenfor Oldmeldrum, The Bank Café &
Restaurant i Huntly og kafeen i besgkssente-

ret hos tweedprodusenten Johnstons of Elgin.
Varmt anbefalt kommer ogsa The Fife Arms

i Turriff, The Rothesay Rooms i Ballater og
Amuse by Kevin Dagliesh i Aberdeen.

Her bor du bra: Vi hadde komfortable
overnattinger pa The Station Hotel i Rothes
og i Meldrum House Country Hotel uten-
for Oldmeldrum. The Fife Arms Hotel i Turriff,
Craigellachie Hotel of Speyside og Mansion
House Hotel i Elgin kan ogsa vaere verdt et
besgk hvis du liker tradisjon og historie.

Steder a besgke: | tillegg til destilleriene
(bl.a. Simply Speyside arrangerer turer med
omvisning og smakinger), ma du fa med deg
underholdende demonstrasjon av bgkker-
handverk hos Speyside Cooperage og innblikk
i produksjon av finere tekstiler hos Johnston’s
of Elgin. Slottsbesgk hgrer ogsa med, for
eksempel legendariske Fyvie Castle i Fyvie.

STORSLAGENT: Et kirkeorgel i
ballsalen? Sapass ma det
veare! | hvert fall pa Fyvie
Castle, et gedigent slott der de
eldste delene er fra 1390.
Kong Charles har bodd her, og
selvsagt ogsa slottets eget
spokelse, den forsmadde
Dame Lilias.
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Nytt & godt av rein

Filet og skav av reinsdyr er gamle kjenninger. Men har du prgvd skank og rgkt
finnbiff? Her er noen spennende varianter.

OPPSKRIFTER OG STYLING: MONICA EIDEM FOTO OG STYLING: STIAN BROCH
(I SAMARBEID MED FINNMARK REIN)

Server gjerne
ris til.
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Asiatisk reinskank

Asia mgter Finnmarksvidda i denne smaks-
rike, utradisjonelle retten.

4 porsjoner

4 ra reinskanker (ca. 1,4 kg)

2 gule lgk

4 gulrgtter

1'% | kraft av reinsdyr, vilt eller okse
1 ts salt

2 stjerneanis

SOYAGLAZE:

3 fedd hvitlgk

1 rad chili

2 ss smgr

2 dl soyasaus

3 ss brunt sukker

4 ss flytende honning
2 ss eplecider eddik

1 stk lime, saften

TILBEH@R:
400 g spisskal
4 ss smgr

1 rad chili

3 ss sesamfrg
frisk koriander

Gni inn reinskankene med salt og pepper
og brun dem i litt olje i en panne.

Skrell Igk og gulrot og skjaer i grove biter.
Ha dem og skanken i en kjele og hell over
kraft, salt og stjerneanis. Gi det et oppkok
og la det smakoke i 10 minutter. Legg pa
lokk og sett gryten i stekeovnen pa 160° i
ca 1 time. Ta av lokket og stek videre i ca 1
time, til kjgttet er mart og slipper beinet.

Glaze: Finhakk hvitlgk og chili og svisj det i
litt olje. Ha i resten av ingrediensene og la
det smakoke i noen minutter. La den kjgle
seg ned og fjern stjerneanisen.

Strimle spisskal og kok i et par minutter i
lettsaltet vann. Sil av og ha i smar og chili.

Servering: Fordel kdlen pa tallerkener, legg
pa skankene og ha over glaze. Topp retten
med sesamfrg og koriander.

Reinskank kan kjgpes

ferdig langtidskokt pa
/ Meny, Spar og Joker (fra

Finnmark Rein). Eventuelt
kan du kjgpe ra skank
og koke selv.

Reinskank med rotgrgnnsaker og tyttebaer

Den tradisjonelle maten a servere reins-
dyr pd - norsk og nydelig!

4 porsjoner

4 stk langtidskokt reinskank, ca. 1,4
kg (se tips)

2 stk gulrot

2 stk persillerot

4 stk gulbeter

2 stk redbete

3 fedd hvitlgk

1 dl olivenolje

bladpersille

salt og pepper

TYTTEBZARKREM:
2 dl créme fraiche
4 ss tyttebaer

2 ts honning

salt og pepper

TIL SERVERING:
200 g brokkolini

400 g sma poteter
tyttebaer
bladpersille

Tilbered reinskank som anvist pa
pakken.

Grgnnsaker: Skrell rotgrgnnsakene

og del i passende biter. Legg dem i en
ildfast form, ha i poteter og finhakket
hvitlgk og drypp olivenolje over. Bak i ca
30 min pa 200°. Ha over timian, salt og

pepper.

Tyttebaerkrem: Rgr sammen ingredien-
sene.

Servering: Kok brokkolini i et par minutter
i lettsaltet vann. Server reinskank med
kokte poteter, bakte rotgrgnnsaker,
brokkolini og en klatt tyttebaerkrem.
Pynt med tyttebaer og bladpersille. En
god brun saus smaker godt til.
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Hvit pinsa
med rgkt finnbiff

Den rgkte smaken av reinkjgtt passer fint
som pinsatopping.

4 porsjoner

2 stk pinsabunn (se tips)

300 g rgkt finnbiff ) .;‘

1% dl créme fraiche f .~" )
150 g revet fast, gul ost Lit / ',:"', »
1 rad lok vl ,'z"o' :
50 g tyttebar r f . :'>:" ’
50 g blabaer fi . 3

frisk timian i {5 4

Smer creme fraiche pa pinsabunnene og
topp med revet ost, rgkt rein og lgk i tynne
skiver. Stek som anvist pa pakken og pynt
med tyttebzer, bldbaer og timian.

Tips!
Halvstekte pinsabunner far
du kj@pt vakuumpakket i de
fleste dagligvarebutikker. De
inneholder omtrent det samme
som ferdigkjgpte, halvstekte
pizzabunner. Den st@rste
forskjellen er formen
og starrelsen.
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RAVAREN

Mer krutt?
Vil du ha retten litt izt
sterkere, kan du rgre inn _

litt srirachasaus (chilisaus)

etter smak i majonesen.

Spar litt av pastavannet

(auieidwe..  for & justere konsistensen

pa den ferdige retten om
ngdvendig.

Pasta Alfredo med
sprgstekt finnbiff

En enkel, kremet pastarett der rgkt rein-
kjgtt er et overraskende element.

4 porsjoner

400 g tagliatelle
2 fedd hvitlgk

4 ss smgr g
2% di figte . Japansk kalpannekake med rgkt finnbiff
100 g parmesan + litt til servering
300 g rekt finnbiff Okonomiyaki kaller japanerne sin Rgr sammen egg, mel vann, litt salt og
salt og pepper kalpannekake, her spenstig toppet pepper og vend inn finsnittet kal til slutt.
frisk bladpersille © med rokt reinkjgtt.
4 porsjoner Stek rgkt finnbiff i ngytral olje i en ste-
Kok pasta som anvist pa pakken. : kepanne til det er gjennomstekt, og spar
Stek rgkt finnbiff som anvist pa pakken. 400 g rokt finnbiff halvparten til topping.
: 3 dl hvetemel
Finhakk hvitlgk og surr det i smaret. Ha i 3 stk egg Ha i kalblandingen og stek det gyllent pa
flgten, gi det et oppkok og la det smakoke : 3 dl hodekal begge sider som en omelett.
i noen minutter. Ha i revet parmesan og 1% dl vann
kokt pasta og smak til med salt og pepper. © o salt og pepper Topp med resten av kjgttet, bbqg-saus,
1% dl bbqg-saus majones og finsnittet varlgk.
Topp med rgkt finnbiff, grovhakket blad- L 1%dl majones
persille og litt ekstra revet parmesan. 2 varlgk
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Hjerte for

KLIPPFISK

— Ndr noen serverer deg klippfisk, vet du at de er skikkelig glad i deg,
sier brasilianske Lucas Corazza. Sammen med fem andre kokker kom han langveis
fra til Alesund for & lage mat med norsk klippfisk.

IFK51° CECILIE LOUISE BERG FOI() BERG
0G ANDY JOHANSEN/NORGES SJ@MATRAD

YORY YT

e
—_—

KLIPPFISKENTUSIASTER: Seks kokker med
klippfisk fra seks land. F.v. Carlos De Medeiros
(Portugal), Rameish Deouza (Jamaica),
Pascaline Mosolo (DR Kongo), Arantxa Soto
(Den dominikanske republikk), Lucas Corazza
(Brasil) og Ana Casanova (Mexico)

——
[
w
o
w
%)
o
=)
w
=
i
w
[
o
=
o
o




ager du «bacalhau» til noen,

er det en Kkjerlighetserklae-

ring, fastslar den brasilianske

kokken Lucas Corazza, mens

han rerer i en stor, duftende
gryte med lok og klippfiskbiter.

Om litt skal Lucas blande det delika-
te hiskekjottet med hvitlok, olivenolje og
moste poteter, og forme deigen til «bolin-
hos». Bolinhos, eller klippfiskboller, er en
popular rett i Brasil, og det finnes knapt
en tradisjonell bar eller restaurant med
respekt for seg selv som ikke har dem pi
menyen.

Brasil er bare ett av landene der klipp-
fisk bade er nasjonalrett og viktig mat
under feiringer og heytider. Det meste av
klippfisken som tilbe-
redes i Brasil kommer
fra Norge, og brorpar
ten produseres i Norges
klipphskby — nummer
én: Alesund. Nettopp
derfor var Atlanter-
havsparken i Alesund
et naturlig sted for Nor-
ges Sjpmatrdd 4 samle
seks entusiastiske, in-
ternasjonale kokker og matformidlere til
klippfiskkalas for drets sommer satte inn.

— Vi kaller «bacalhau» for «var trofaste
venny» og spiser den béde til hverdag og
fest, forteller den portugisiske kokken
Carlos De Medeiros.

Til daglig driver han Michelin-restau-
ranten Bar Amour i Oslo, og p4 hans meny
under kokketrellet stdr caldeirada (klipp-
fiskgryte) og pastel de bacalhau, Portugals
utgave av klassiske, frityrstekte klippfisk-
boller. (Du finner oppskrifter pa disse ret-
tene pa denne og de neste sidene.)

Ogsd i Den dominikanske republikk i
Karibia er «bacalao», som den heter der,
en stor greie. Det opplyser Aranxta Soto,
som er kokk og matinfluenser. Ilun sver-
ger til den norske klippfisken.

— Den norske er den beste, sier hun,

Carlos De Medeiros.

mens hun med kyndige hender river
klippfisken i biter og skjarer opp kokeba-
naner, paprika, Ink, tomater og koriander
til sin rett. Den serverer hun i sma kurver
av stekte bananer, fylt med en gronnsaks-
og klippfiskstuing,

For pa den karibiske oya, som i mange
andre land der folk spiser mye klippfisk,
brukes den norske rdavaren til sa mye mer
enn den typiske tomatiserte gryten vi plei-
er & lage her hjemme. I Aranxtas hjemland
anvendes den i alt fra paier, gryteretter og
supper il grillede og ovnsbakte retter og
som fyll i empanadas og tamales.

Tamales?

— Tamales er en tradisjonell rett fra
Mexico og Mellom-Amerika, der fyllet

pakkes inn i en deig
av maismel dekket av

Vi kaller s~ eller Bavarbla
«bacalhau» for
«var trofaste
venn»

der, forklarer den mek-
sikanske kokken Ana
Casanova.

Jamaicanerne kaller
klippfisken for «salt-
fish», og her spises
norsk  klippfisk flere
ganger i uken, i folge
kokken Rameish Desouza. I Alesund lager
han en klippfiskklassiker fra hjemlandet
med frityrstekt fisk, i tillegg til klippfisk-
dumplings med kokosnett og kal.

— «Saltfish» er en del av var kultur og
tradisjon, sier han.

Ogsa i Kongo er det mange som anser
klippfisk som en av landets nasjonalretter,
forteller den kongolesiske kokken Pasca-
line Mosolo. 1T grytene hennes surrer en
blanding av lek, hvitlek, varlek, paprika,
auberginer og klippfisk som skal bli til
den populare retten «makayabuy» - som
er kjent for sin gode og kraftige smak. |
hovedrollen: norsk k]ippﬁsl( av sei. (Se
oppskrift.)

(Maison mat & vin var invitert som gjest
av Norges Sjomatrad under klippfiskgildet i
Alesund.)

KLIPPFISK

e

1ANSEN

ANDY |O

EKSOTISK: Klippfisk med karibisk vri fra
Den dominikanske republikk.

FISK MED BANAN: Arantxa Soto fra
Den dominikanske republikk i gang med
sin klippfiskrett.

MAT & VIN QG | 2025

—

79



UTVANNINGS-
TIPS!

Hvis klippfisken ikke er vannet
ut, anbefaler kokken a vanne den
ut i to dager. Bytt vann minst fire

ganger i Igpet av de fgrste seks

timene, og deretter én gang

Klippfiskgryte fra Portugal

Caldeirada kaller portugiserne denne

80
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hver sjette time.

MUMS FRA MEXICO:

— Tamales er en tradisjonell
rett fra Mexico og Mellom-
America, der fyllet pakkes
inn i en deig av maismel
dekket av mais- eller
bananblader, forklarer den
meksikanske kokken Ana
Casanova. Under klippfiskgil-
det i Alesund bgd hun

pa tamales fylt med klippfisk
av lange og massevis av chili.
vaget du, kunne du som
tilbehgr fa guacamole
anrettet med terkede maur
og larver.

gryten. Oppskriften er fra portugisiske
Carlos De Medeiros fra restaurant Bar
Amour, Oslo.

4 porsjoner

1 kg utvannet klippfisk
500 g poteter

1 | fiskekraft

300 g modne tomater
300 g rgd paprika
300 g grenn paprika
300 g lgk

5 hvitlekfedd
olivenolje

500 ml hvitvin

1 bunt mynte

1 bunt koriander

Skjeer fisk i biter. Kok opp en stor gryte
med vann, tilsett fisk og ta gryten av
varmen. La fisken trekke i ca. 15 minut-
ter. Den er ferdig nar den flaker seg. Ta
fisken ut av vannet og avkjgl fgr den deles
i mindre biter.

La halvparten av gregnnsakene bortsett fra
potetene surre seg myke i en gryte med
olivenolje. Plukk koriander- og mytebla-
der av stilkene og ta vare pd bade blader
og stilker. Tilsett litt salt i gryten med
grennsaker og deretter vin. La alkoholen
fordampe i 5 minutter. Tilsett fiskekraft og
mynte- og korianderstilker og la smakoke

i 30-45 minutter. Dette blir basen for
gryten.

Bruk en stavmikser for a kjgre blandingen
jevn. Skjeer poteter og resten av grgnnsa-
kene i sma terninger, tilsett dem i basen
og kok sakte til potetene er myke. Tilsett
klippfisk, grovhakkede mynte- og korian-
derblader og smak til med salt og pepper.
Pynt ev. med spiselig blomst.
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ELEGANT: Portugisiske Carlos De Medeiros
med sin tolkning av dagens ravare — norsk
klippfisk.

Pastel de Bacalhau

Klippfiskboller etter oppskrift fra den
portugisiske kokken Carlos De Medeiros
fra restaurant Bar Amour i Oslo.

Ca. 30 stk.

ca. 300 g utvannet klippfisk
500 g poteter

125 g hakket Igk

7 egg, sammenvispet

6 hvitlgkfedd, finhakket

% bunt persille, finhakket
panko (japansk brgdrasp)
olivenolje

Del klippfisk i mindre biter. Kok opp en
stor gryte med vann, ha i fisken og sett
gryten til side i ca. 15 minutter. Fisken
er ferdig nar den flaker seg. Nar den er
klar, ta den ut av vannet og la den avkjg-
les fgr du river den ytterligere opp.

Skrell og damp eller kok poteter myke i
kokende, saltet vann. Avkjgl litt, slik at
overskuddsdampen slipper ut. Dette for-
hindrer at pastelen blir for fuktig og faller
fra hverandre. Mos potetene umiddelbart
gjennom en finmasket sikt eller med en
potetmoser.

ANDY JOHANSEN

Stek Igk og hvitlgk myk i olivenolje i en
gryte, tilsett moste poteter, klippfisk og
persille. Ta gryten av varmen.

Nar blandingen er avkjglt, tilsettes egg.
Sjekk konsistensen og juster med brgd-
smuler om ngdvendig. Smak til med kryd-
der og form til avlange boller d ca. 30 g.
Frys dem fgr du friterer dem gyllenbrune
i ngytral olje ved 180°C. Legg over pa
kjgkkenpapir.

ANDY JOHANSEN

)
KLIPPFISK

KLIPPFISK TIL FOLKET: Heldige var
de som var til stede pa klippfiskkvel-
den og fikk smake pa resultatet av
kokkenes lek med ravaren.
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Makayabu fra DR Kongo

Oppskrift fra kongolesiske Pascaline
Mosolo, bosatt i Oslo. Makayabu, klippfisk
av sei, er en uunnveerlig del av kjgkkenet

i hennes fadeland. Denne oppskriften er
en autentisk og populaer versjon, servert
med tradisjonelt tilbehgr og den spesielle
kongolesiske Pili-Pili-sausen.

4 porsjoner

1 kg ferdig utvannet klippfisk (bruk
den typen du far tak i)

2 Igk

2 paprika

1 hvitlgkfedd

1 sitron

1 bunt varlgk

1 stor eller 2 sma auberginer
ngytral olje til steking

pili pili-saus eller annen sterk chilisaus

Skjeer fisk i biter. Varm opp olje og stek
fisken lett til den blir gyllen. Skjaer opp
grgnnsakene og fres dem i oljen som

ble brukt til fisken. Bland alt, og server
med sterk pili pili-saus laget av chili, hvit-
lgk, salt og olivenolje. | Den demokratiske
republikken Kongo serveres retten ofte
med stivelsesrikt tilbehgr for et balansert
og mettende maltid. Eksempler er sakasa-
ka (kokte kassavablader), stekt eller most
kokebanan eller fufu, en spiselig pasta
laget av f.eks. kassava eller kokebanan.

Ris eller godt brgd passer ogsa godt til
retten og kan benyttes i stedet for tilbe-
hgret nevnt over.

ANDY JOHANSEN

FAVORITT: Klippfisk av
sei er en my brukt ravare
i DR Kongo, Pascaline
Mosolos hjemland.

ANDY JOHANSEN

82 MAT & VIN 06 | 2025



KLIPPFISKKUNNSKAP

Klippfisk er saltet og tgrket fisk fra tor-
skefamilien. Den produseres av hvit fisk
som torsk, sei, hyse, lange og brosme.
Inntil 1960-tallet foregikk tgrkingen pa
klippene, derav navnet klippfisk.

Med et gjennomsnittlig inntak pa 17,5
kilo per person i aret, er portugiserne
verdensmestere i klippfiskspising.

Vi nordmenn er smaspisere av var egen-
produserte klippfisk. | 2024 spiste vi
rundt 250 tonn. Samtidig eksporterte vi
over 81 000 tonn til land som Portugal,
Brasil, Den dominikanske republikk,
Jamaica, Mexico og Kongo. Norge er med
dette verdens stgrste klippfiskeksportar.

Norge eksporterer klippfisk til mer enn
50 land. | fjor eksporterte vi klippfisk til en
verdi av nesten 5,9 milliarder kroner.

Klippfisken fikk fotfeste i katolske

land under reformasjonen pa 1500-tal-
let. Kirken innfgrte en rekke nye lover og
regler i forbindelse med faste og haytider.
Blant annet var det forbudt a spise kjatt.
Klippfisk ble et rimelig og relativt tilgjen-
gelig alternativ for mange. Dette la grunn-
laget for at klippfisk ble noe man spiste

i forbindelse med hgytider, fester og nar
familie og venner skulle samles. Slik er det
den dag i dag i katolske land verden over.

Norsk klippfisk er ogsa populaert i en
del afrikanske og karibiske land. Den
historiske bakgrunnen er en kombinasjon
av portugisernes kolonisering og at klipp-
fisk ble brukt som proviant om bord pa
skipene som fraktet slaver til sukker- og
bomullsplantasjer i Karibia.

TIPS!

Fikk du lyst pa klippfisk?

Pa Godfisk.no finner
du mange andre gode
oppskrifter.

KLIPPFI

BRASILIANSK VRI: Lucas Corazzas
bolinho-variant. | Brasil er frityrstekte
klippfiskboller populeer mat som fas pa
de fleste barer og restauranter.

SALTFISH: Rameish Desouza fra
Jamaica med sin frityrstekte klippfisk,
eller saltfish, som den kalles pa de
kanter.

MAT & VIN 06 | 2025
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Na er de her — naturens gratis gaver. Enten du plukker dem
I skogen eller i -buti ~el delig rdvare
ger til mye mer enn suppe. Bare

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN




Nudler i misosuppe med sopp og brokkolini

En rask og enkel suppe med nydelig
umamismak fra miso, perfekt sammen
med sopp og brokkolini.

4 porsjoner

11 vann

2 + 1 ss miso (se tips)
2 ss lys soyasaus

1 ts sesamolje

1 hvitlekfedd

15 g ingefaer

400 g shiitakesopp

1 ss solsikkeolje

250 g sobanudler (ev. andre nudler)
250 g brokkolini

2 ss ristede sesamfrg
4 ss finhakket gresslgk

Ha vann i en kjele og visp inn 2 ss miso.
Tilsett soyasaus og sesamolje og varm opp
uten a koke.

Finhakk hvitlgk og ingefaer. Del sopp i to
hvis de er store.

Varm olje i en panne og fres sopp i et

par minutter. Tilsett hvitlgk, ingefaer, 1 ss
miso og et par skjeer vann for a lgse opp
misoen. Vend soppen godt rundt og hold

b Tilsett

protein
Kok nudler etter anvisning pa pakken. For en mer mettende
Skyll i kaldt vann. suppe kan du legge til
fisk, kjgtt eller annen

Blansjer brokkolini i lettsaltet vann i 3-4 proteinkilde.

minutter og la renne av.

Fordel buljong i fire boller og legg i
nudlene. Vend dem lett i buljongen og
topp med sopp og brokkolini. Dryss over
sesamfrg og gresslgk.



Lasagne med sopp og salsiccia

En kremet, hvit lasagne uten tomat, men
full av smak fra sopp og saftig salsiccia.

4 porsjoner

500 g sopp, for eksempel champignon
og steinsopp

1 hvitlekfedd

1 ss olivenolje

1 ss finhakket frisk salvie

salt og nykvernet pepper

400 g salsicciafarse

BECHAMELSAUS:

25 g smar

3 ss hvetemel

7 dl melk

salt og hvit pepper

1 knivsodd revet muskatngtt

DESSUTEN:
250 g ferske lasagneplater
150 g revet mozzarella

Skjaer sopp i skiver og finhakk hvitlgk.
Varm olivenolje i en panne og fres sopp
pa hgy varme i 5 minutter, til den far litt
farge. Tilsett hvitlgk, salvie, litt salt og
pepper, og stek videre i 1 minutt. Ta sop-
pen ut av pannen og legg til side.

Ha salsicciafarse i pannen og stek mens
du deler den i sma biter med en stekespa-
de. La surre til den er gjennomstekt.

Bechamelsaus: Smelt smgr i en kjele. Rgr
inn mel og la det surre i %2 minutt. Visp
inn melk litt etter litt til en jevn saus uten

klumper. Smak til med salt, hvit pepper og
revet muskatngtt. La sausen smakoke i et
par minutter.

Ha et lag bechamelsaus i bunnen av en
ildfast form pa ca. 20 x 25 cm. Legg pa

et lag lasagneplater, deretter en tredjedel
av salsicciaen og en tredjedel av soppen.
Dryss over litt mozzarella og legg pa litt
saus. Gjenta to ganger til. Avslutt med et
lag pasta og resten av bechamelsausen og
mozzarellaen.

Stek ved 190° i 30 minutter. La gjerne
lasagnen hvile i 10 minutter fgr servering.




Kremet polenta med sopp, chorizo, bgnner og burrata

Myk og kremet polenta med en smakfull
topping av pglser, sopp, banner og ost
- perfekt pd en kjglig dag.

4 porsjoner

POLENTA:

2 dl melk

5 dl vann

200 g polentagryn

25 g finrevet parmesan

1 ss smgr

salt og nykvernet pepper

SOPPBLANDING:

1 ss olivenolje

300 g fersk chorizo

300 g sopp, for eksempel steinsopp
eller portobello

1 boks butterbeans
250 g burrata

PESTO:

1 lite bunt bladpersille

1 hvitlgkfedd

% dl olivenolje

1 ts revet sitronskall

2 ts sitronsaft

¥ rgd chili

salt og nykvernet pepper

Polenta: Ha melk og vann i en kjele og
varm opp til kokepunktet. Rgr inn polen-
tagryn og la smakoke i ca. 15 minutter,
rar jevnlig. Tilsett mer vann hvis polen-
taen blir for tykk. Rgr inn parmesan og
smgr, smak til med salt og pepper.

Soppblanding: Varm olje i en panne og
stek chorizo. Bruker du sma pglser, steker
du dem hele. Ellers skjaer i tykke skiver.
Skjeer sopp i tykke skiver og ha i pannen
etter et par minutter. Stek i 5 minutter

til de far farge. Tilsett butterbeans med
vaesken fra boksen. Varm opp og smak til
med salt og pepper.

Pesto: Kjor alle ingrediensene til en jevn
pesto.

Server polenta toppet med chorizo- og
soppblandingen. Legg pa burrata og topp
med pesto.






Soppterte med spinat og parmesan

En smakfull terte som ogsa passer
til litt slitne sopp - perfekt for
a bruke opp rester.

4 porsjoner

500 g sopp, for eksempel steinsopp,
portobello- eller gsterssopp
100 g sjalottigk

20 g smar

salt og nykvernet pepper

1 ss frisk timian, hakket
200 g spinat

3 egg

1 dl figte

100 g créme fraiche

20 g finrevet parmesan

ca. 400 g frossen butterdeig
¥ ts revet muskatngtt

Skjeer sopp i skiver eller riv i mindre biter.

Skjaer sjalottlgk i tynne skiver. Smelt smgr
i en panne og fres sopp pa hgy varme.
Krydre med salt, pepper og timian. Ta sop-
pen ut av pannen. Ha spinat i pannen og
stek til den faller sammen.

Pisk egg lett sammen med flgte og creme
fraiche. Tilsett parmesan, muskatngtt, litt
salt og pepper.

La butterdeigsplatene bli nesten tint.
Kjevle dem lett sammen til en leiv litt
stgrre enn formen og legg den oppi. Trim
kantene og fordel sopp, gk og spinat i
bunnen. Hell over eggeblandingen.

Stek ved 180° i ca. 30 minutter. Server
gjerne med en grgnn salat.
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Marry-me kylling med sjampinjong

En TikTok-favoritt med kremet saus, Krydre kylling med salt og pepper. Varm
soltgrkede tomater og sopp — umulig olje i en panne og brun kyllingen godt pa
a ikke bli sjarmert av. begge sider. Ta den ut og legg til side.

4 porsjoner
Fjern stilkene fra soppen og del hattene

4 kyllingbryst i to hvis de er store. Fres sopp i pannen i
salt og nykvernet pepper et par minutter til den far farge. Finhakk

1 ss olivenolje hvitlek og skjeer soltgrkede tomater i

250 g sjampinjong terninger. Ha i hvitlgk, soltgrkede tomater,
1 hvitlgkfedd oregano, chiliflak, vann eller buljong og

6 soltgrkede tomater i olje flgte.

1 ts oregano

% ts chiliflak Legg kyllingen tilbake i sausen og la

1 % dl vann eller kyllingbuljong smakoke i 12 minutter. Vend kyllingen én
2 dl flgte gang underveis. Rgr inn parmesan til slutt.
20 g finrevet parmesan Server med et dryss hakket persille.

1 neve persille til servering



Tacos med rgkf Sopp og

Enkel, vegetarisk taco-vri med gsterssopp
i krydret og rgkt marinade — masse smak

med lite arbeid.

4 porsjoner

400 g gsterssopp

1 squash

150 g revet mozzarella

2 rgdigk

1 neve frisk koriander
saften av 1 lime

12 sma maistortillaer
100 g créeme fraiche 18 %

MARINADE:

1 ss tomatpuré

1 ts chipotlepulver eller rgkt paprika
1 ss worcestershiresaus

1 hvitlgkfedd, knust eller revet

2 ss solsikkeolje

squash

1 ts flaksalt
nykvernet pepper

Marinade: Bland alle ingrediensene og
la den sta og trekke litt. i
Riv gsterssopp i smale strimler. Del
squash i to og skjr i skiver. Ha begge
deler i en ildfast form og hell marinaden
over. Vend godt, slik at alt er dekket.
Stek ved 200° i 20 minutter. Dryss over
mozzarella de siste 5 minuttene, slik at
osten smelter.

Skjaer redlgk i sma terninger og
grovhakk koriander. Vend med lime-
saft.

Varm tortillaene i en tgrr panne. Server
med bakt sopp og squash, toppet med
creme fraiche og lgkblandingen.
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Vin pa dgren

Vegrer du deg for a bestille vin pa nett? Hvordan
lyder stikkordene «utvalg» og «hjemlevering»?

e fleste av oss er vant
til & gjore «alt» pa
nett. Betale regninger,
bytte stromleverandor,
levere  skattemeldin-
gen og ikke minst; bestille dagligvarer,
skjonnhetsprodukter og kleer. Det finnes
ingen grenser for hva som kan shoppes
pé nett og leveres pa dermatten. Og vi
folger trenden; vi bestiller det vi vil og
returnerer det som ikke passer.

Men hva med vin? Bestiller vi vin
hjem? Det kan vi faktisk, og det er det
mange som ikke vet. I dag skjer bare
4,3 % av Vinmonopolets salg via nett-
butikken.

VINJUNGELEN

En tur pd Vinmonopolet kan
veere en provelse for mange.
Hyllerad opp og ned med
flasker fra ulike land og regio-
ner, forskjellige druesorter og
vinstiler. Hva gjor én Riesling
til 170 kroner annerledes enn
den som star ved siden av til samme
pris? Kjenner du deg igjen? Heldigvis
kan personalet hjelpe til. Men hva om
polet ligger langt unna, eller du ikke
kan handle i 4pningstiden? Da kan du
ringe polets kundesenter og bestille
via dem. Eller aller enklest: Du kan be-
stille via nettsiden. Som regel har man
en idé om hva man vil ha, kanskje har
man fatt et tips eller folger en vinjour-
nalist. Da sitter du allerede med alt du
trenger 4 vite, vinens navn eller vare-

nummer.

SKATTKAMMERET

Vinmonopolet tilbyr mer enn 35.000
ulike produkter! Dette utvalget er til-
gjengelig for hele Norges befolkning,

uansett hvor du bor. Naturlig nok
finner du ikke alle disse flaskene i
butikkhyllene. Mesteparten er gjemt
i det jeg kaller Vinmonopolets skatt-
kammer, nemlig bestillingsutvalget,
ofte forkortet til BU.

Polets nettside er lett 4 navigere i og
enkel 4 bestille fra, og det samme gjel-
der appen. Du kan merke favoritter,
sette opp enskelister og seke pa hva
som helst. Foretrekker du spansk red-
vin pd boks under 400 kroner, er det
bare 4 legge inn de kriteriene, s far du
frem en liste over hva som er tilgjenge-
lig. Er du pa jakt etter knuskterr vin,
krysser du av for maks 3 gram sukker
per liter. Har lyst pa vin som passer til

ost, kan du velge dette ogsé.

LEVERINGSMATER

Ved & bestille vinen pa nett,
har du allerede spart en tur
til polet. Du trenger ikke en-
gang oppsoke et polutsalg
for & hente flaskene dine. Du
kan bestille til naermeste postkon-
tor eller post-i-butikk. Eller du kan
fa vinen levert hjem pa deren. De to
siste alternativene kommer dog med
en leveringsavgift. 89 % av all vin som
bestilles via nettbutikken, hentes i et
polutsalg. 7 % utleveres via post, mens
bare 4 % leveres pa deren.

En pussighet som du ma ta hoyde
for nar du bestiller hjemlevering eller
henting i post-i-butikk, er Norges
alkohollovgivning. Du kan nemlig
bare hente eller {4 levert vin innenfor
polets dpningstider. Og den som tar
imot varene, ma kunne vise ID.

Her er tre nydelige viner som bare
fins i bestillingsutvalget, en fin mulig-

het til 4 teste nettbestilling.

VINEKSPERTEN | LIORA LEVI

VINTIPS

Allram Strass Riesling 2022
Niederosterreich, @sterrike
Kr 225 VP 5862101 (bu)

Frisk og saftig med innslag av sten-
frukt og sitrus. Smaksrik med toner
av fersken, nektariner og epler, hint
av blomster og saftig utgang. Knusk-
tgrr og fint fglge til fisk og skalldyr.

Trerose Rosso di Montepulciano
2020, Toscana, Italia
Kr 210 VP 4198001 (bu)

Dufter av baer og krydder. Smaker
saftig av rgd frukt og hint av blom-
ster. Noe utviklet. Lett urtepreg med
blgte tanniner. Til pasta og kjatt.

Lethbridge Pinot Noir 2023
Victoria, Australia
Kr 300 VP 10570401 (bu)

Aroma av rgde beer. Delikat smak av
bringebaer, moreller og kirsebaer, ur-
ter, krydder og blomster. Fin konsen-
trasjon og lett tanninbitt. Drikkevin
eller til pasta, hvitt kjgtt og svin.

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

Siden midten av 1600-tallet har vi nytt den deilige sgte og bitre sjokoladen.
Farst som drikk og senere som sgtsaker. | dag fins det et hav av oppskrifter
med sjokolade. Her er fire av de beste.

TEKST: MARIE MELCHIOR FOTO: BETINA HASTOFT
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Sjokolademousse med
appelsin og granateple

En frisk og lett mousse med sitrus og
frukt. Den inneholder ikke flgte og fales
derfor lettere enn klassisk mousse.

4 porsjoner

200 g mgrk sjokolade
25 g smor

4 egg
1 appelsin, helst usprgytet

50 g sukker
1 granateple

Smelt sjokolade og smgr i vannbad og
avkjal.

Skill eggene. Pisk eggehvitene stive.

Riv appelsinskall (kun det ytterste
orange). Pisk eggeplommer med revet ap-
pelsinskall og sukker til lyst og kremet.

Rgr inn den avkjglte sjokoladeblandingen.

Vend inn stivpisket eggehvite i to om-
ganger.

Sett moussen kjglig i en bolle eller fordel
den i porsjonsglass far nedkjgling.

Form til kuler med skje og server i skaler
med granateplekjerner pa toppen.

%ﬂ&o&«mé

Til sjokolademousse anbefales mgrk

sjokolade med 60-70 % kakao, fordi
den gir intens smak uten a bli for bitter.

Profesjonell sjokolade som Callebaut
eller Valrhona gir ekstra glatt konsistens.
Melkesjokolade gir en sgtere mousse,
og passer best for barn og andre
som liker en mild smak.

Cookies med sjokolade

Sprg utenpad og seige inni
— akkurat slik cookies skal vaere.

Ca. 30 stk.

200 g mykt smgr
% ts vaniljesukker
175 g brunt sukker
100 g sukker

1egg

300 g hvetemel

% ts bakepulver

Ya ts hjortetakksalt
¥ ts salt

2 ss melk

150 g mgrk sjokolade + ekstra til

pynt

Pisk smgar, vaniljesukker, brunt sukker og
sukker til det er kremet. Pisk inn egget.

Sikt mel, bakepulver, hjortetakksalt og
salt i rgren og rgr sammen.

Grovhakk sjokolade og smelt over

vannbad eller i mikro. Avkjgl litt og ha

den i en sprgytepose med tynn tipp eller

en kraftig plastpose som du klipper et
grlite hjgrne av. Sprayt sjokoladen i fine

striper over cookiesene og dryss
litt finhakket sjokolade over.

Tilsett melk og grovhakket sjokolade.

Legg bakepapir pa en stekeplate. Sett
spiseskjeer med deig pa platen og trykk
dem lett sammen. La det veere godt med
mellomrom mellom hver, sd de kan flyte
litt utover.

Stek pa 200° i 10-12 minutter, til de er
lett gylne. Avkjgl pa rist. Se pyntetips.

Oppbevares i tett boks eller glass med
lokk.
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Sjokoladegrissini

Sprg, sgte hvetepinner med mark
sjokolade - perfekt til kaffekoppen
eller til dessertbordet.

14-16 stk.

2% dl lunken melk

1 ss honning

25 g gjeer

1 ts havsalt

1 ts kanel

200 g fullkornshvetemel

100 g fin durumhvete

150 g mgrke sjokoladeknapper, ev.
grovhakket mgrk sjokolade

PYNT:
melis

Varm melk med honning til den er

lunken. Lgs opp gjeer og salt i melke-
blandingen.

MAT & VIN 06 | 2025

Grissiniene kan formes i
ulike m@nstre - snurr dem lett
for et dekorativt uttrykk.

Rgr inn kanel og mel litt etter litt. Elt
deigen glatt og smidig i minst 10 minut-
ter. Elt inn sjokolade.

Legg deigen i en bolle, dekk med fuktig
kjekkenhandkle og la heve et lunt sted
i1time.

Rull deigen til en lang pglse, ca. 2 cm
tykk. Skjaer i biter pa ca. 10 cm og legg
pa bakepapirkledd stekeplate.

Stek pa 225°i 20-25 minutter til de er
gylne. Avkjgl pa rist og dryss med melis
rett fgr servering.

Sjokoladesnitter
med solbaer

Fyldige sjokoladesnitter med frisk solbaer-
marmelade - en fristende og dekorativ
kakebit.

Ca. 16 stk.

150 g mgrk sjokolade
150 g mykt smgr

150 g sukker

4 egg

100 g hvetemel

1 dl solbeermarmelade

PYNT:
solbarpulver (se tips)

Smelt sjokolade i vannbad og la den
avkjgle litt.

Pisk smgr og sukker lyst og kremet. Pisk
inn ett og ett egg. Pisk inn mel og deretter
den smeltede sjokoladen.

Kle en liten langpanne med bakepapir og
fordel rgren jevnt.

Stek pa 175° i 15-20 minutter. Avkjgl pd
rist.

Del kaken i 4 brede striper. Smgr to av
dem med solbaermarmelade. Legg de to
andre oppa som lokk.

Skjeer kaken i snitter og dryss med melis
fgr servering.

Solbaerpulver/solbaerstgv er frysetgrret
solbaer. Dekorativt og velsmakende!
Du far det i spesialbutikker og pa nett.
Bringebeerstgv (hindbaerstav) gar ogsa
fint. Har du god tid, kan du tgrke solbaer
selv og male til pulver. Eller ta snarveien
og bland litt konditorfarge i
finkornet sukker.



SJOKOLADE

:
:

1Y i
i
WAL AL

. B

o >

0"‘ ";

# B

e |

g



MAISON

matsvin

Matglede for matglade ———————————

INNHOLDSANSVARLIG
Kjersti Moen
kjerstimoen@egmont.com
VISUELT ANSVARLIG/REDIGERER
Elisabel Oftedal
BILDEBEHANDLING
Mindworking Asia
PRODUKSJONSKOORDINATOR
Kate Wik

kate wik@egmont.com
REDAKT@R

Ole Martin Bjerklid
ole-martin.bjorklid@egmont.com
ANSVARLIG REDAKT@R/
DIREKTOR

Marianne Gram
marianne.gram@egmont.com
MARKEDSAVDELING
Markedsansvarlig

Monica triksen

monica eriksen@egmont.com
ANNONSESALG

Ad.venture AS
christian@ad-venture.no

Ul. 904 09 289
Annonsekoordinator

Anita Myrvang
anita.myrvang@ad-venture.no

tif 941 59 089

VIKTIG INFORMASJON
OM ABONNEMENT!
Bli abonnent p4' bladkiosken.no

PA minside.egmont.no kan dil enkelt <o
pa og administrere ditt abonnement

KUNDESERVICE

TIf. hverdager 08-16: 22 58 54 88

E-post: abo-maison@egmont.com

Fint om du har ditt kundenummer klart ved
henvendelse til oss.

Abonnementet Igper til du sier det opp.
Abonnementspriser:

8 utgaver kr 571,-

(pristillegg utenfor Norden)

POSTADRESSE

Maison Mat & Vin,
Postboks 4980, Nydalen,
0441 Oslo

E-POST
matogvin@egmont.com

BES@KSADRESSE
Nydalsveien 12, Oslo

SENTRALBORD
22772000

TRYKK
Global Supply

Coverfoto: BETINA HASTOFT

LES MAISON MAT & VIN DIGITALT
@insker du 4 lese Maison Mat & Vin digitalr,
kan du som abonnent gjare det gjennom
magasinappen Flipp - helt uten ekstia
kostnad. Her kan du bla deg gjennom alle
magasinsidene | nyeste utgave og fd tilgang
til hele arkivet. Flipp er tilgjengelig
som app pa mobiltelefon og nettbrett,
eller 1 nettleser pa bladerflipp.no

I Flipp kan du ogsa kjgpe tilgang til alle andre
Egmonts magasiner, nemlig 9o av Norges
mest leste og populxere ukeblader, magasi-
ner og tegneserier! Full tilgang koster ordi-
naert kr 129, men som abonnent pa Maisor
Mat & Vin betaler du kun kr 29 per mnd

For d komme i gang ma du registrere deg
pa wwwilipp.no/start. Du ma ha Vipps for &
identifisere deg.

ET MAGASIN FRA

stor
ouse

EGMONT

Story House Egmont A/S ¢/ ¢

del av Egmont, et av Nordens starste
mediekonsern med 6300 ansatte og
aktivitet ( 30 land. Vi er en stiftelse, og
Egmont Fondet deler arlig ut over 100
millioner kroner til et bedre liv for barn
0g unge. vart motto, We bring stories

1o life, har sterke publisistiske verdier.
Vi stdr bak mer enn 700 magasiner,
tegneserier, Klikk.no, Tv2, Nordisk Film,
kinodrift, samt flere deleide selskaper.

Stoff i bladet kan bare gjengis etter
tillatelse fra redaktaren og med
kildehenvisning. Publisering av stoff

i bladet skjer utelukkende i henhald

til vare generelle vilkar for rettigheter til
stoff. Det gjelder bade for stoff som
honoreres og stoff som ikkehonoreres.
Vi forbeholder oss ogsa retten til 2 lagre
og ulgi stoffel i eleklionisk form fia varl
redaksjonsarkiv eller andre databaser vi
har avtale med, herunder & utgi stoffet
via internett. Innsendere av stoff ma i
hvert enkelt tiltelle avtale spesielt med
redaksjonen hvis de reserverer seg mot
at deres stoff distribueres fra vart
elektroniske arkiv eller tilknyttede
databaser.

Redaksjonen pdtar seg ikke ansvaret for
innsendt stoff seim ikke er beslilt. Del las
forbehold om endringer i oppgitte
produktinformasjoner.

Red.

ISSN: 18g0-7180

Fa inspirasj

kreative i

iR e
Abonnementet loper inntil du sicr opp. Du kan si opp nar du vil. Etter introduksjonstilbudet vil faktura for neste periode vaere kun kr 488 for 8 utgaver.
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| salg fra 24. oktober

Elegant meny for gode venner
Pasta med deilige vintersmaker
Tex-mex pa nye mater
Langpannekaker som imponerer
Burgundervin du har rad til
Krydderne vi henter frem nd

Nye, nydelige fiskeretter

+ Chablis-vinene som passer til

matglede for matglade
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Returadresse:

ART AS

Postboks 209

2021 Skedsmokorset

VERDENS STORSTE
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Foto: Cathrine Dokken

30. OKTOBER - 1. NOVEMBER 2025
FAGERNES | VALDRES

RAKFISK.NO
TWA-dbytes.org




