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Bare forsyn dere, kjaere venner!

7 VELKOMMEN

Mat & vin-sjef Kjersti deler sine tanker om mat
og vennskap.

9 SMATT & GODT
Cecilie velger ut spennende nyheter fra mat-
og drikkebransjen.

12 BITRE DRAPER
Hgrt om Angostura bitter, men aldri skjgnt
hvordan det brukes? Her far du svaret!

18 EN KVELD FOR MATGLADE VENNER
Velg blant syv lekre retter som er perfekte a
servere pa en hyggelig vennekveld i hgst.

26 PASTA MED H@STVIBBER
Fyldige, tilfredsstillende pastaretter er det vi
trenger pa denne drstiden.

34 MATMINNER PA MENYEN
En skrivefgr formidler samarbeider med sin
matglade mormor. Sant blir det kokebok av.

40 MEXICO + CALIFORNIA = SANT!
Friske grgnnsaker og hete smaker forenes i
det fargerike, fristende «Mexicali»-kjgkkenet.

48 BILLIG FRA BORDEAUX

Sa du billig fra Bordeaux? Ja, nar du vet hva du
skal se etter. Her er 12 sparevennlige tips.

Tradisjonsmat fra
mormors kokebok
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Tre deilige Chablis

76

52 GENIALT MED GRESSKAR

Smaksrik risotto, varmende suppe, spennende
pizza... se hvor mye mer du kan gjgre med
gresskar enn & pynte med dem til Halloween!

U

pidS
60 SPICE IT UP!
Bli med pa en kulinarisk reise til
verdenskjgkkener som krydrer hverdagen.

68 JIPPI! FISK TIL MIDDAG!
6 deilige og lettlagede fiskeretter som far alle
til & glede seg til middag.

76 LA DET BLI CHABLIS!
Hvorfor selges det sa mye Chablis i Norge?
Liora har svaret - og tre klare anbefalinger.

78 SM@R TJUKT PA!
En sandwich er supert & ty til nar det skal ga
litt kjapt. Her far du fem du kan teste ut.

84 GA FOR GULE GLEDER!
Gulroten duger til utrolig mye.

Godt med gulrot

92 LUKSUS | LANGPANNE
Tenker du at langpannekaker er litt kjedelige?
Da har du ikke sett vare varianter.

98 MER OM MAISON MAT& VIN
Se hvem som lager magasinet og hvordan du
nar o0ss.

99 NESTE NUMMER
Fa en forsmak pa alt det gode som venter deg
i den store juleutgaven!

Fine fiskeretter = -t Fo

)

Al om 0g mgt!
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® WILFA PROBAKER d lO u g h
pizza
Better result

Dual Action System
med bade roterende
krok og bolle gir
bedre og mer
effektiv elting

Kommer med
spiralkrok,
fleksivisp og en
god dobbelvisp

Stor kapasitet
med 7-liters bolle
for opptil 5 kg deig

Star stedig selv ved 3 ES
elting av tunge deiger

Utviklet i samarbeid med
Det Norske %/1—0\
Bakerlandslaget rper®




APERITIVO

««  SMA RETTER - STORE SMAKER
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Na kan du lage
APLERITIVO selv!

Med boken gnsker Lina & gi deg verkteyene som trengs for &
skape et sosialt og geyalt maltid hjemme, med lave skuldre,
og uten at du ma veere last til kjekkenet hele kvelden.

-Aperitivo er ikke bare et maltid - det er ogsa en stemning,
wews  ©9 det er denne stemningen jeg ensker at flere skal kunne

skape hjemme, sier den ferske forfatteren.
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Kjare leser! Hvordan har hgsten
vaert sa langt? Jeg haper du har
fylt den med gode matopplevelser.
Og hvis ikke, er det selvsagt ikke
for sent. Hgsten er lang, og etter
hvert blir den mgrkere. Da gjelder
det a lyse opp dagene. For meg
handler det om 4 invitere gode
venner eller familie til hyggelig
samveer rundt noe godt a spise.
Ekstra stas syns jeg det er a lage
mat sammen med gjestene.
Heldigvis har vi venner som er
veldig interessert i mat, og som
gjerne tar pa seg forkle nar de
kommer pa besgk. Da er det ofte
Maison mat & vin som ligger
oppslatt pa kjgkkenbenken. For
helt uten beskjedenhet sier jeg
det: Maison mat & vin er det
beste matmagasinet hvis det er
inspirasjon og oppskrifter du er
ute etter. Derfor er vi fortsatt
Norges stgrste, malt i bade
lesertall og opplag.

Denne utgaven har jeg viet
spesielt til de hyggelige venne-
kveldene. Der vi nyter hjemme-
laget mat sammen, gjerne flere
retter, og blir sittende lenge med
albuene pa bordet og en god vin i
glasset mens de gode samtalene
avlgser hverandre. Slike kvelder
bygger vennskap, er min erfaring.
Jeg hdper du finner noe du har
lyst til & lage, og gnsker deg og
vennene dine en lys og varm og
smaksrik hgst!

Kjersti Moen
Innholdsansvarlig
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Send AOJ25
til 2205

Kr. 129,- + 49,- i porto blir
trukkel direkte via din telefon-
regning og utgjer alle
kostnadene ved bestilling.
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SMATT & GODT

s
Optisk behag
XO heter interigrdesigneren Halvor Bakkes nye vinservise for

Magnor Glassverk, munnbldst i topazfarget glass med optisk effekt.
Serien bestar av fire glass og en karaffel. Fra kr 519.

NORGES
BESTE OST

Fa frem ostefatet - drets beste
norske oster er karet! Kongeosten
fra Hitra Gardsmat, en lagret fastost av
Gruyere-typen, tok gull i NM i ost, foran
Nidelven Bld fra Gangstad Gdrdsysteri

og Rad Ku fra Thorbjernrud Ysteri pa

Hadeland. Vi gratulerer og lgper
Lil ostedisken.

'''''

Gjor en vri og velg en musserende tysker, da

vel. F. Keller Kaiserstuhl Pinot Rosé Brut 2020 er
frisk, saftig og kremet, perfekt bade som aperitiff
og til fiskemiddagen. Sekten er laget pa samme
madle som champagne og har liggel 28 maneder
pa bunnfall. varenr. 15660901, kr 330.

PR
OT ROSES

ANDREAS VIESTAD

Maten som skapte oss

EN MATREISE | TID

Hva slags mat har formet var nasjon?

Bli med Andreas Viestad pd en reise

gjennom norsk mathistorie, fra den

fgrste rakfisken for 10.000 ar siden,
_til Grandiosaens inntogsmarsj - alt
*, krydret med Viestads oppskrifter. .+~

) Kr 439, Kagge. '

%a mest fpop

Pizza, kylling og taco er de tre mest populaere

middagsrettene her i landet, viser en ny under-
spkelse fra Ipsos. Pd de neste plassene falger
pasta, hamburger, lasagne, laks, bredmat, fiske-
kaker og kjottkaker.
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SMATT & GODT

-Nyt gyeblikket!

Nordmenn burde gjgre som svenskene,
0g ta seg en «fika», mener Victoria Dam,

som har skrevet bok om fenomenet.
Hva er det beste ved den | | B B
svenske fika-tradisjonen? v';“'“;" :: ' £
At man far muligheten til a R gy 8

ta en pause og koble av i en
hektisk hverdag. Med en fika
kan du lade batteriene og nyte
de sma gyeblikkene i livet.

Er svensk fika og norsk
kaffepause det samme?

Det finnes mange likhetstrekk,
men de er forskjellige. | Sverige
anses en fika som en fast del

MINE FAVORITTKAKER

A\

A aypanc
EEEEN?N

av arbeidsdagen, et avbrekk

som lar deg komme deg bort fra arbeidsoppgavene en stund. |
motsetning til det som ofte er en kort kaffepause i Norge, kan
fikastunden gjerne inkludere et mer variert utvalg av bakverk og
snacks. Fika er ogsa en viktig del av det svenske hjemmelivet,
der man tar seg tid til & samles rundt bordet, noe som bidrar til
samhold og hygge.

Hva ma til for a ta en fika?

Det er ganske enkelt! En liten kakebit eller et bakverk sammen
med en god kopp kaffe cr ofte nok. Det fine med cn fika er at
den kan skje hvor som helst = hjemme, pa kontoret eller pa

en kafé - og det kan gjares alene for en stund med ettertanke,
eller sammen med andre for en sosial opplevelse.

Hvordan ser en optimal fika ut for deg?

Min optimale fika er 4 tilbringe tid med min mamma pa
terrassen pa en solfylt dag. En god kopp kaffe, noen deilige
kardemommeskorper, godt selskap og vakre omgivelser skaper
en perfekt atmosfaere for meg.

Hva baker du til en oktoberfika?

| oktober stdr utvilsomt eplekake hayt pa listen! Jeg liker a
bruke nyplukkede epler fra hagen.

Du driver bakeri, butikk og grenn oase pa Fibro Gard i
Oslos utkant, og er viden kjent for kardemommebollene
dine. Hva er hemmeligheten bak bollesnakkisen?
Hemmeligheten bak vare kardemommeboller pd Fabro tror jeg
handler om talmodighet og gode ravarer. Vi gir deigen tid til

a hvile, en viktig del av prosessen. Vi benytter kun de beste
rdvarene, og vi tar ingen snarveier. Vi baker alt for hand og
sgrger for at det alltid er fersk bakst hele dagen.

MAT & VIN 07 | 2025

IFKS1" CECILIE LOUISE BERG
FOTO. PRODUSENTENE

EN ¢
OPPSKRIFT
HUNDRE

BROD ;

Bakeguruens beste tips
Ma vi ha surdeigsstarter, eltemaskiner og endelgse
prosesser for a lage godt brgd? Absolutt ikke, sier
svenske Martin Johansson, som er ute med bakebok
nummer seks. Med hans enkle grunnoppskrift kan
du raskt varte opp med hverdagsbred, baguetter,
pitabrgd, pizza, boller og mye mer Kr 349, Bonnier.

Grenn
metode

Vil du bli flinkere til &
spise mer frukt og grent
hver dag, slik kostradene :

anbefaler? rolg gron- ﬁ:ﬂ.. g

linspirator Hanne-Lene i

Hanne-Lene Dahlgren

Dahlgrens go enkle opp-
skrifter, og fa i deg mer
av det du trenger. Alt
presentert uten peke-
finger. Kr 429, Gyldendal.

Skikkalig digg og mins1 & om dagen

PER MALENG

Forstar du mer av end-
ringene i vinens verden,
vil du gjgre bedre vin-
kjap, fastslar Per Maeleng
i sin nye bok. Interessant
lesning for vinelskere
som vil vite mer om hvor
dagens og fremtidens
haykvalilelsvin blir Lil.

Kr 449, Kagge.

«STEDER

EN GUIDE TIL A DRIKKE BEDRE VIN

Shns iclelips



Mutti datterini

Kjop solmodne italienske
tomater fra Mutti pa
oluf.no.

EN

Oluf Lorentzen
Nettbutikken for deg med lidenskap for god mat

oluf.no




Bitre draper

Bitters er for bartenderen det salt er for kokken. De aromatiske, konsentrerte
drapene Igfter cocktailen og endrer smaken, alt etter hvilken variant du velger.
Her er noen spennend skrifter til hjemmebaren.

TEKST.IRA FOTO: CHRIS TONNESEN

MANGE VARIANTER: Det fins mange typer

bitters. Generelt deles de inn i tre grupper:

- De aromatiske, de sitruspregede og de

= & urtebaserte. Mange produsenter holder
ingredienslistene sine hemmelige.

R \l
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EN ELIKSIR FOR HELSEN

Den ikoniske, lille flasken stér i barer verden
over og brukes i utallige drinker. Men den
var aldri ment som en cocktail-ingrediens.
Den ble opprinnelig utviklet som en
medisinsk eliksir for soldater med mage-
problemer. Angostura Aromatic Bitters ble
utviklet av den tyske legen Johann Siegert,
somi 1824 bodde i byen Angostura i Vene-
zuela, der han var lege i frigjoringshelten
Simon Bolivars haer. Byen Angostura heter
i dag Ciudad Bolivar, og i 1875 flyttet Dr.
Siegerts sgnner produksjonen av Angos-
tura Bitters til Trinidad. Der produseres all
Angostura i verden fortsatt, samtidig som
oya er bedre kjent for sin store produksjon
av rom.

P4 Trinidad star det en flaske Angostura
Bitters i hvert kjokkenskap. Der regnes den
mer som et krydder og en helsebringende
drikk enn som noe man har i cocktails. Den
brukes mot alle slags plager — fra magevondt
til bakrus. Bitters dryppes pa grot, dessert, i
sauser og gryteretter, pa grillet kjott og fisk.
Barn pa Trinidad vokser opp med a drikke
Angostura Bitters blandet i vann eller

limonade.

200 AR GAMMEL OPPSKRIFT

Oppskriften er den samme som i 1824,
og den er s& hemmelig at kun fem personer
i House of Angostura kjenner den. De som
jobber med produksjonen, vet ikke engang
hvem disse fem er. Det man vet, er at nir
et nytt parti av den aromatiske bitters skal
lages, ldser en av de fem seg inn i et rom
uten vinduer og blander de mange botaniske
smakstilsetningene, som deretter sendes
videre til produksjonen gjennom en luke.
Der blandes de med alkohol og lagres i tanker.
Den originale oppskriften oppbevares i en
bankboks i London.

Angostura har fortsatt 85 prosent av det
internasjonale markedet. P4 samme mate
som et dryss salt kan lofte en matrett, kan
noen draper lofte cocktailen din til nye
hoyder. Smaksprofilen er preget av morke,
varme krydder som nellik og kanel, frukt
og gronne urter.

Apple Manhattan

En fruktig vri pa en klassisk Manhattan
- med eplebrandy og to typer bitters.

1 drink

30 ml eplebrandy

30 ml sgt vermut

isbiter

1 dash Angostura Bitters

1 dash Peychaud’s Bitters
okologisk sitronskall til pynt

DRINKER

Ha eplebrandy og vermut i et rgreglass
med is. Tilsett begge typer bitters og ragr
drinken i ca. 20 sekunder.

Sil over i et avkjglt cocktailglass. Vri et

stykke sitronskall over drinken og legg
det i glasset.

MAT & VIN 07 | 2025 13



Du kan tagrke sitrusskiver i en dehydrator
eller i stekeovn. Skjeer frukten i tynne
skiver og legg dem i ett lag pa en
bakepapirkledd stekeplate. Tgrk skivene
i ovnen pa 100° i 1%-2 timer. Skru av
varmen og la dem sta til de er helt
tgrre. Oppbevares i kjgleskap i
flere maneder.




Rom old fashioned

En smakfull drink med toner av kakao,
appelsin og Ignnesirup.

1 drink

30 ml rom

30 ml rugwhisky

1 barskje lgnnesirup

4 dash kakao- eller sjokoladebitters,
for eksempel Bittermens Xocolatl Mole
1 bit gkologisk appelsinskall

isbiter

1 stor isbit

torket appelsinskall til pynt (se tips)

Ha rom, whisky, Ignnesirup, bitters og en
bit appelsinskall i et rgreglass med isbiter,
og rgr i ca. 10 sekunder. Sil over i et lavt
glass med en stor isbit. (En stor isbit brukes
for @ unnga at drinken vannes ut for mye,
siden den allerede er rgrt med is.) Pynt
med et stykke tgrket appelsinskall.

‘bitters

00,

TED ED
BITTE

hal
200 ml

JUBILANT: Med sin smak av anis og krydder er
Angostura Bitter den mest kjente av bitterne.
Den har veert pa markedet i 200 ar. | anledning
jubileet kom det i fjor en limited edition med
innslag av kardemomme, appelsin og mynte.

Jomat-Lips!

Du kan lage filtrert tomatjuice
slik: Kjgr 500 g tomater til en helt
jevn masse. Sil fgrst gjennom
en finmasket sil, og deretter
giennom et kaffefilter for 4 fa en
klar og lys juice.

Fresh Blood

En intens og krydret cocktail med
tequila, tomat og rgykaktig mezcal.

1 drink

40 ml tequila blanco

10 ml filtrert tomatjuice (se tips)
10 ml tgrr vermut

2 dash selleribitters

2 dash Tabasco

DRINKER

isbiter
1 barskje mezcal
1 cherrytomat til pynt

Ha tequila, tomatjuice, vermut, bitters
og Tabasco i en shaker med isbiter. Rist
godt og sil over i et avkjglt cocktail-
glass. Topp med en skje mezcal og pynt
med en liten cherrytomat.

MAT & VIN 07 | 2025
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DRINKER

Bitter French 75

En sprudlende og bitter vri pa den
klassiske French 75.

1 drink

30 ml gin

5 ml Campari

15 ml sitronsaft

15 ml sukkerlake

3 dash appelsinbitters

isbiter

champagne eller musserende vin
gkologisk sitronskall til pynt

Ha gin, Campari, sitronsaft, sukker-
lake og appelsinbitters i en shaker
med is og rist godt. Sil over i et
avkjglt champagneglass og topp med
champagne eller musserende. Pynt
med et stykke sitronskall.



| Den nye svarte
> til kjokkenet ditt

Vi har gledet oss veldig til a avduke
f ’ Pro SB+, var nye serie med stilige

s i \\ kokekar som gjer bade matlaging
e e og kjokkenlivet litt kulere.

’ Med sin gjennomfert svarte design
lafter serien kjekkenet ditt til et
helt nytt niva.

SCANPAN
[ DENMARK ]
4+ SCANPAN.NO
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en god del av stilk
’ 3
~eventueltien sala.

~ TOPPING:

12 asparges

200 g rokt laks elle
12 rugbrpdchips

5 'gflaks: eller grretrog

) .

Plommenegroni

En liten vri pa en kjar klassiker.

4 porsjoner

.
500 g godt modne bla
4 ss sukker '

1 dl gin

1 dl Campari

1 dl rad vermt :




En fargerik og ikke minst smakfull palett.

4 porsjoner

8-12 kamskjell

AVOKADO- OG SPINATSAUS:
1 stor avokado

2 hvitlgkfedd

120 g spinat

4 ss olivenolje

1 ss fiskesaus

GULROTPURE:
200 g gulrot
1 ss meierismgr

% dl kremflgte

PYNT:
reddik
urter ol

Er kamskjellene fryst, tin dem og la tgrke
pa et kjgkkenpapir.

Saus: Ha alle ingrediensene i en kjgkken-
maskin eller stavmikser og kjgr til en jevn
saus. Sett til side.

En torr Riesling fra

\ i kamskjell og gulrot, mens

| ! . urtepreget gjenspeiler spinaten.

Syren renser opp i fedmen
fra avokado.

o Kamskjell med avokado- og spinatsaus og gulrotpuré

Puré: Skrell og del gulrot i tynne skiver, ha
i en liten kjelemed smgr og kremflgte og
k til gulrgttene er mgre.
avmikser ol. Varm opp

Krydre kamskjellene med litt salt og pepper,
stek raskt i en varm panne med litt smgar,
til lett gylne. Pass pa, de skal bli akkurat
knapt gjennomstekt.

Server lune kamskjell med avokado- og
spinatsaus, gulrotpuré og finsnittede
skiver av reddik.

Niederosterreich med god smak
av moden frukt matcher sedmen




Bruschetta med tartar

En deilig klassiker forkledt som sma
munnfuller.

4 porsjoner

230 g mgrbrad, ytrefilet eller indrefilet
av storfe

20 g cornichons

2 ss finhakket persille

40 g finhakket sjalottlgk (ca. 1% stk.)
2 ts Dijonsennep

4 ts Worcestershiresauce

2 eggeplommer

TIL SERVERING:
12 sma kjeks (se tips)
12 store kapers

Legg kjgttet i fryseren i 20—-30 minutter.
Del i tynne skiver, sa i strimler og sa i sma
terninger som mulig. Ha i en bolle.

Finhakk cornichons og persille og bland
med sjalottlgk, sennep, Worcestershi-
resauce og eggeplommer. Bland lett og
smak til med litt flaksalt.

Form til golfballstore baller og legg pa
crostiniene rett fgr servering, ellers vil

kjeksene mykne. Trykk ned en kapers péﬂi‘f“

toppen og server.

. eller tynne skiver ristet

FEST

A

ak

¥

~ Kjeks-vrier! ,

Crostini, crustader

bagett passer fint.

En saftig, syrefrisk, baerpreget
redvin fra Beaujolais pa
Gamaydruen med lite tanniner
balanserer kjgttet. Vinens
syrlighet matcher cornichons



En Soave fra Veneto har
syre og friskhet som takler
fedmen fra majonesen og

syren fra sitron og syltet Igk.
Vinens lette fylde matcher
mild tunfisk og kalv.

Vitello tonnato

Kjenner du ikke denne italie‘n'sl_(.ek'kléssi- .
keren, syns du kanskje at kaly og tunfisk
er et pussig partnerskap. Bli overrasket
over en fantastisk smakskombinasjon!

4 porsjoner

400 g kalvestek

HURTIGSYLTET RGDLAK:
1 radlgk

1 lime

¥ ts sukker

TUNFISKSAUS:
200 g hermetisk tunfisk i olivenolje
4 ansjosfileter (fra glass i olje)

—

1% ss kapers
60 g majones
2 ss sitronsaft

TIL SERVERING:
ca. 150 g fersk tunfisk
urter, som f. eks estragon

Skjaer steken i tynne skiver og legg til side.

Syltet lgk: Bland saften fra lime med suk-
ker i en liten bolle. Kutt Igk i tynne skiver,
vend inn i limeblandingen og sett til side.

Tunfisksaus: Ha alle ingrediensene i en
kjgkkenmaskin og kjgr til jevn saus. Smak

til med salt og pepper og ev. mer sitron.
Du kan justere konsistensen med litt
olivenolje hvis det trengs.

Servering: Del fersk tunfisk i mindre

biter. Fordel saus pa tallerkener, legg pa
skiver av kalvestek, fersk tunfisk og hur-
tigsyltet radlgk. Dryss med urter.

Kalvekrise?
Finner du ikke kalvestek,
kan du bruke ferdigstekt

roastbeef eller steke flatbiff,
ytrefilet eller mgrbrad
av storfe.



Svinefilet med kryddermosaikk og chimichurri

Enkel & lage, men likevel en fryd for gye

og gane.

4 pors

1 ts lgkpulver

1 ts torket timian

1 ts salt

¥ ts nykvernet pepper
Y ts chiliflak

2 ss torket persille

KJOTT:
500 g svin indrefilet
1 appelsin, finrevet skall

6-8 skiver spekeskinke :

CHIMICHURRI:

20-30 stilker bladpe.r'sil_le

6 stilker timian
1 sjalottlgk

Soadiiid

2 hvitlgkfedd

1 dl olivenolje

2 ss rgdvinseddik

1 ts chiliflak

% ts salt

% ts nykvernet pepper

Krydder: Rist fennikelfrgene i en tarr
varm panne til det dufter godt. Ha i en
morter eller krydderkvern med resten av
ingrediensene og knus fint.

Kjott: Fjern det sglvaktige skinnet pa
fileten og del den pa langs i 5-6 strimler.
De trenger ikke vaere like tykke. Riv appel-
sinskall over kjgttet og dryss med krydder.
Rull kjgttet litt rundt, slik at strimlene blir
dekket av krydder.

Legg et lag med aluminiumsfolie pa ben-
ken. Fordel skinkeskivene i hgyde ved si-
den av hverandre, med litt overlapp. Legg
svinefiletstrimlene pa tvers, slik at du kan

FESTMAT

rulle skinken rundt strimlene. Bruk gjerne
folien til & hjelpe til, slik at skinken holder
godt pa strimlene, og folien etter hvert
ligger tett pakket rundt, som en pglse.

Tett endene og stek pa 180°i ca. 25
minutter. Bruk gjerne et termometer.

Nar kjernetemperaturen er 66°-68°, har
fileten en rosa kjerne. Ved 68°-70° er
den gjennomstekt. Fileten skal til slutt en
runde i stekepannen, slik at skinken far en
gyllen skorpe. La hvile noen minutter fgr
den kuttes i biter.

Chimichurri: Hakk bladpersille og dra bla-
dene av timianstilkene. Finhakk sjalottlgk,
knus og finhakk hvitlgk. Bland alt i en liten
bolle med olje, eddik, chiliflak, salt og
nykvernet pepper.

Skjeer ut appelsinfiletene og pynt rundt pa
fatet ved servering.

Appelsin
og svin
To ravarer som passer bra
sammen. Appelsinens naturlige
friskhet og ssdme balanserer
svinets salte og rike smak. Bruk
gjerne appelsin til fetere
retter av svin ogsa.

Prgv en saftig og tanninfattig

det salte. Urtene i chimichurri
gjenspeiles i friskheten
HERLE) R

Pinot noir fra New Zealand. Syren ». "’1. .’:
»

blir en fin motvekt til fedmen fra ¥ g

skinken, og fruktssdmen matcher A . "' (R



Lammecarré med urteskorpe

Kanskje noe av det mest imponerende 2 ss finhakket timianblader I mellomtiden, kjgr alle ingrediensene til
man kan servere? 3 ss finrevet parmesan urteskorpen i en liten kjgkkenmaskin el.l,
4-8 porsjoner 3 hvitlgkfedd til smuler.

1 ss olivenolje
KJ@TTET: Ta ut lammet og pensle det med sennep.
1 kg lammecarré Forvarm ovnen til 180°. Krydre alle Klem pa urteblandingen, sett tilbake i
2-3 ts flaksalt sidene med salt og pepper. Brun lammet i ovnen i 8—-10 minutter, til en kjerne-
1-2 ts nykvernet pepper en panne med olje pd middels varme, 1-2  temperatur pa 60°.
2 ss olivenolje minutter. Tilsett smgr og @s over under
2-3 ss Dijonsennep bruningen. Ta ut carréen og la den hvile i minst 10

minutter fgr du skjserer den i skiver.

URTESKORPE: Sett lammecarréen i ovnen, gjerne med
100 g panko eller smuler fra steketermometer, i 10-12 minutter.
daggammel loff 60°-65° i kjernetemperatur gir medium
3 ss finhakket persille stekt kjatt.

2 ss finhakket rosmarin

En fersk Cotes du Rhone har
tanninstruktur til & matche

kjott og parmesan. Oppgrader
gjerne til en Gigondas
eller Chateauneuf-du-Pape
for mer preg av tgrkede
middelhavsurter.
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Brachetto d’Aqcui er en frisk,
sgdmefull og sprudlende rgdvin
fra Piemonte som egner seg
til baerbaserte retter. Sedmen
passer til den salte osten, og
oy kullsyren renser munnen
y for fettet.
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Bakte paerer med blamugg-ostekrem og solbaersaus

Kombinasjonen salt og sgtt blir aldri feil. Del pzrene pa langs og skrap ut kjerne- Varm solbaersyltetgyet i en liten kjele slik
Heller ikke i denne desserten. huset med et melonjern eller en teskje. at det blir mer rennende.
4 porsjoner Pensle paerene med litt olivenolje og
drypp litt honning over. Bak i en ildfast Fyll peerene med ostekrem og varm “
4 perer, modne form pa 200°, i 15-25 minutter, alt et- ngtteblanding. Ringle over litt solbaersyl-
tersom hvor modne parene er, til de er tetay.
BLAMUGG-OSTEKREM: mgre.
100 g blamuggost
1 dl remme Kjer alle ingrediensene til kremen i en
1 ss sitron liten kjgkkenmaskin, stavmikser ol, til en
Ya ts flaksalt jevn krem. Smak eventuelt til med mer
Ngttekrgnsj: sitron.
40 g valngtter
1 ss meierismar Klem valngttene sammen i handen slik
2 ss honning at de knuser lett, til ikke for sma biter.
1 ss finhakket rosmarin Rist lett gylne i en t@rr, varm panne. Ha i
sm@r, honning og rosmarin og la surre et
SOLBZARSAUS: par minutter pa lav varme.

100 g solbzersyltetay




Det er alltid pastaveer, men om hgsten kan rettene
gjerne veere litt tyngre og fyldigere. Her far du seks
favoritter i alle former - inkludert den populaere
lasagnesuppen, som trender i sosiale medier.

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN




Lasagnesuppe med burrata

Alt lages i én gryte — en enkel og smakfull
suppe inspirert av lasagne.

4 porsjoner

2 stilker stangselleri

200 g gulrot

1 lgk

2 hvitlgkfedd

2 ss olivenolje

400 g kjottdeig av storfe

1 ss finhakket frisk rosmarin

1 liten neve basilikumblader
salt og nykvernet pepper

800 g (2 bokser) hakkede tomater
6 dl vann

6-8 togrkede lasagneplater

200 g burrata (eller mozzarella)
1 neve bladpersille, hakket
parmesan

Skjaer stangselleri i tynne skiver og skjaer
gulrot og lgk i sma terninger. Finhakk
hvitlgk. Varm olje i en gryte, ha i kjgtt-
deigen i ett stykke, la den bli brun pa
alle kanter fgr du deler den opp med en
sleiv. Tilsett Igk, stangselleri og gulrot og
stek i 5 minutter. Ha i hvitlgk, rosmarin
og basilikum, og stek videre i et par minutter.
Krydre med salt og pepper og tilsett
hakkede tomater og vann. La suppen
smakoke i 15 minutter.

Bryt lasagneplater i store biter og ha dem
i suppen. Legg pa lokk og la smakoke i

10-12 minutter, til pastaen er al dente.

Server med biter av burrata, et dryss

hakket bladpersille og litt revet parmesan.

Pyntepasta
Bruk lasagneplater med
riflet kant for ekstra struktur
og estetikk!



Polsetips
Salsiccia er en r3, italiensk
svinepglse med urter og mye
smak. Vil du ha det hottere, prav
nduja. Liker du det mildt, kan du
bruke medisterpglse.

Pasta med hvite bgnner, salsiccia og sopp

En klassisk italiensk bonderett som
metter godt - her med smaksrik
pglse og sopp.

4 porsjoner

1 purre

1 hvitlgkfedd

250 g sjampinjong

1 ss olivenolje

300 g salsiccia (se tips)

1 ts tarket oregano

1 ss finhakket frisk rosmarin
nykvernet pepper

4 dl kylling- eller grannsakbuljong
250 g kort pasta (for eksempel
gnocchi di sardi, farfalle eller
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fusilli)
1 boks cannellinibgnner
25 g finrevet parmesan

Skjeer purre i skiver og finhakk hvit-
lgk. Skjeer sopp i skiver.

Varm olje i en stekepanne. Fjern
skinnet fra salsiccia, del pglsekjattet i
biter og brun kjgttet i oljen.

Tilsett sopp og stek i 5 minutter. Ha
i oregano, rosmarin og godt med
pepper. Vent med salt - salsiccia kan
vaere ganske salt.

Ha i hvitlgk og stek videre i 1 minutt
for du heller j buljong. La det sma-
koke.

Kok pasta i en annen gryte i lettsal-
tet vann, men bare halvparten av
tiden som er angitt pa pakken. Sil av
vannet og ha pastaen i pannen med
salsiccia.

Tilsett banner og purre og la det
smakoke i 5-8 minutter til pastaen
er ferdigkokt.

Rgr inn revet parmesan rett fgr
servering.




pe TiISett muskat, salt

 sausen koke opp under
/ varmen nar den

arm olje i en stor
',;’i'g.sﬁinat til spi-

‘Krydre med salt
sakene i en ildfast

. '.’ !
' med pastaen. Vend alt lett

V'
els







Smart saus
Lag dobbel porsjon
tomatsaus og frys ned til en
rask middag senere.




Rigatoni med bakt gresskar, rosenkal Bacon

og pancetta

Alt bakes i ovnen og blandes med pasta -
enkelt, smaksrikt og naturlig kremet.

4 porsjoner

¥ flaskegresskar

250 g rosenkal

150 g pancetta i terninger
1 neve salvieblader

1 ss olivenolje

salt og nykvernet pepper
400 g rigatoni eller penne

Skrell gresskar og skjeer det i terninger pa
ca. 1% cm. Del rosenkal i to. Ha grgnn
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gar ogsa
Bacon kan fint brukes i

sakene i en ildfast form sammen med stedet for pancetta.

pancetta. Riv salvie i grove biter og ha
i formen med olje, salt og pepper. Vend
godt sammen. Bak pa 200° i 25 minutter.

Kok pasta i godt saltet vann etter anvis-
ning pa pakken. Ta vare pa 2 dl av koke-
vannet fgr du siler av.

Vend de bakte grannsakene og pancetta
sammen med pastaen. Bruk kokevannet
til & binde retten sammen og gi den en
kremet konsistens.




pu!lgq pork fra

ninutter i gryta.
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Norsk husmannskost pa sitt beste, lover toppkokken
Live Krangnes Edvardsen. Hun og mormor Ella Krangnes
har samlet familiens favoritt-oppskrifter i ny bok.

TEKST: CECILIE LOUISE BERG FOTO: ELINE KJ@L BERG FRA BOKEN «FRA MORMORS KJ@KKEN»/CAPPELEN DAMM

eg har vokst opp pa kjokkenbenken til mormor.

Hadde det ikke veert for henne, er det ikke

sikkert at jeg hadde blitt kokk, fastslar Live

Krangnes Edvardsen (27), et av hostens heteste

navn pa kokebokfronten. I den ferske best-
selgeren «Fra mormors kjokken» deler hun og mormor
Ella Krangnes (75) familiens velprovde oppskrifter pa
norsk husmannskost.

— Boken inneholder en blanding av oppskrifter bade
fra mormors hode og fra gamle kokeboker. I tillegg har
jeg tatt med noen av mine egne tolkninger av det
tradisjonelle. Alt er laget fra bunnen av, og alt er basert
pé ekte, rene rdvarer. Ofte er de funnet i naturen like
utenfor, enten det er i mormors hage eller rundt hytta
langt inne pa fjellet, sier Live og legger til at hun er
ekstra fornpyd med hvordan hennes noye utvalgte
fotograf, Eline Kjol Berg, har klart 4 formidle stemningen
hjemme hos besteforeldrene.

Barndomsminnene med mormor er mange og
smaksrike. Live forteller om griser som ble slaktet og
frukt som ble hermetisert. Brod ble bakt med sevje fra
bjerketreet bak huset, og vilt ble pakket etter helger
med jakt.

— Jeg og mine sostre leerte tidlig hvordan vi kunne
utnytte det vi hadde rundt oss.

De fikk ogsd med seg noe annet viktig pd veien.
Mormor Ella delte nemlig ikke bare praktiske triks og
tips over gryter, takker og syltetoyglass. Hun leerte ogsa
barnebarna at god, hjemmelaget mat er en viktig méte &

vise omsorg for andre pa.

VERDEN RUNDT
Gjennom karrieren har Live jobbet for store navn som
trestjernerskokkene Bjorn Frantzén i Stockholm og

Dominique Crenn i San Francisco.
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— Men 4 fd lage mat pa Credo i atte ar sammen med
Heidi Bjerkan, min mentor og mitt store forbilde — har
formet meg til den kokken jeg er i dag, forteller Live,
som forlot familien i Surnadal som 15-aring for 4
begynne pd kokk- og servitorlinjen i Trondheim.

Det var som laerling hun gikk inn gjennom derene
pé restaurant Credo, og det var som kjokkensjef hun
gikk ut etter 4tte ar. Da var restauranten, som i mellom-
tiden hadde fatt en hoythengende Michelin-stjerne, pa
flyttefot til Oslo. Live valgte & bli i tronderhovedstaden.
Som frilanskokk farter hun mellom matfestivaler,
restauranter, private kjokken og TV-studio. Mange
kjenner henne som mentor i «Kokkeskolen» med Eyvind
Hellstrom pa TV2 og som dommer i «Masterchef - Unge
talenter» med Kjartan Skjelde pa TV3. Mélet er a & ut-
folde seg i et restaurantkjokken igjen, avslorer hun.

— Det er jo der jeg trives. Jeg savner adrenalinet og
tempoet pd kjokkenet og vil nok begynne a se meg

rundt etter hvert, sier hun.

GLEMTE TEKNIKKER
P4 sporsmal om hva slags ravarer hun liker best 4 jobbe
med, svarer hun:

— Sjemat! Vi er sd heldige med ravarene her i Trond-
heimsomrédet, ikke minst langs kysten. Kamskijell er
nok den storste favoritten. En ravare med mange mulig-
heter. Grillet kamskjell med solbzerbladolje, for eksempel.
Oppskrift 1 boken!

Men forst skal Live og mormor nyte resultatet av det
helt spesielle samarbeidsprosjektet. Boken har ligget i
bakhodet lenge, opplyser Live, som i hele sin karriere
har vert spesielt opptatt av norske mattradisjoner.

— 1 dag tror jeg at mange nordmenn lager mer mat
med utenlandsk opprinnelse enn norsk. For meg er det

viktig & holde den norske matkulturen i live og a ta vare
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PAR | KOKEBOK: Live har reist verden rundt og opplevd nye matkulturer,
men forteller at det alltid var like godt & komme hjem til mormor Ellas
tradisjonsmat. Na har deres matglede resultert i kokebok.

pé tradisjonene. Dette skal boken vaere en inspirasjons-
kilde til. Vi kan leere mye av det de gjorde for i tiden.
Husmannskost kan kanskje virke vanskelig for mange,
men er i virkeligheten enkelt 4 fa til. Det gjelder bare &
begynne et sted, sier hun og forteller om vennene som
er storforneyd néar hun serverer dem kjpttkaker til mid-
dag — en type mat de aldri lager selv.

Live minner om at norsk matkultur i stor grad er
tuftet pa kunsten & ta vare pa rdvarene man har tilgang
pé. Sylting, salting, royking og hermetisering var bare
noen av metodene som ble brukt i de tusen hjem.

— Joda, moderne nordmenn har kjoleskap og ikke
jordkijeller. Men jeg tror likevel at det er viktig & leere seg
noen av de gamle teknikkene. Plutselig kan vi f& bruk

for dem igjen. Man vet aldri.
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Rekecocktail

Klassisk rekecocktail slik mormor pleier a lage den
nar hun vil gjgre ekstra stas pa middagsselskapet.

4 porsjoner

1 dl remme

80 g majones

1 ss ketchup

1 ts tabasco

1 ss worcestersaus

salt

pepper

sitronsaft

400 g reker (100 g per person)

fiskerogn, f.eks. lodderogn, silderogn, grretrogn
grennsaker i sesong, f.eks. hjertesalat, tomat, agurk.

Bland remme, majones, ketchup, tabasco og worcestersaus.
Smak til med salt, pepper og sitronsaft. Kutt salat, tomat og
agurk i skiver. Bland litt av dressingen i salaten. Anrett salaten
i en bolle el. i porsjonsglass og legg pa reker og rogn. Server
resten av dressingen i en skal ved siden av.



Rype- og skogsfuglmiddag

Spreke Live tilbereder gjerne middagen
ute i friluft med balpanne eller storm-
kjgkken, men denne retten kan selvsagt
like gjerne lages innendgars.

2 porsjoner

2 skogsfugl (f.eks. rype, jerpe, lirype)
3 kokte poteter

4 varlgk

1 hvitlekfedd

100 g sopp

1 sjalottigk

1 kvast timian

2 dl flgte

1 liten klump brunost

1 ss tyttebaer
smgr
salt

pepper

Fyr opp bélpannen eller stormkjgkkenet.
Kutt potetene i to og legg dem pa
grill risten sammen med varlgken.

Skjaer ut brystfiletene av fuglene. Sett

en stekepanne pa grillristen og la den

bli varm. Ha en klatt smgr i pannen og
brun filetene pa den ene siden. Ha i et
knust hvitlgkfedd og en kvast timian. Dra
pannen litt til side, snu fuglen og la den

kose seg i smgret i 2—-4 minutter til, alt
etter tykkelsen pa brystene. Ta fuglen ut
av pannen og legg den til side for & hvile.

| den samme pannen, tilsett sopp og stek
til den er gyllen. Tilsett hakket sjalottlgk
og stek videre til den blir myk og glans-
full. Ha flgte i pannen og la det std og
surre til sausen tykner. Smak til med salt,
pepper og brunost. Avslutt med ferske
tyttebaer. Legg de grillede grgnnsakene
pd en tallerken sammen med brystene og
sausen.
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SPEKEP@LSE TIL JUL: Mormor Ella lzerte & lage spekepalse av sine foreldre, og viderefarer
tradisjonen til nye generasjoner. - Pglsene blir hengt til speking pa loftet, forteller Live, som

Wi st it v

med stor interesse suger til seg kunnskap om tidligere tiders konserveringsteknikker.

FRAMORMORS
RIOKKEN

FERSKVARE: «Fra
mormors kjgkken»
av Live Krangnes
Edvardsen.

Foto: Eline Kjgl Berg/
Cappelen Damm
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LIVES TIPS TIL HOBBYKOKKEN

Smak pa maten! Smak til du selv er forngyd.
Tilsett noe sgtt, salt eller surt hvis noe mangler.

Bruk restene! Bruk opp rester der du kan. Bytt
f.eks. potet i grateng med andre rotgrgnnsaker.

Planlegg! Skjaer opp gulrgtter, skrell poteter og legg
i vann til dagen etter. Da gar middagslagingen i en fei.

Bruk sansene! Lukt, se og smak om ravarene
er friske. Ofte kan du bruke ravarer som har gatt ut
pa dato. Du merker fort dersom noe er galt.

Kjenn din ovn! Stekeovner varierer. Star det 180°
i oppskriften, trenger kanskje din ovn noe annet.

Brun lapskaus

Lives lapskaus oppstar som regel av rester
og ingredienser som hun har liggende.
Med gode ravarer og kreative lgsninger
mener hun at den na litt undervurderte
retten absolutt hgrer hjemme pa middags-
bordet.

4 porsjoner

600 g heyrygg

1 stor lgk

2 hvitlekfedd

1 ss mel

7 dl kjottkraft

3 kvaster timian

% kalrot

2 gulrptter

1/3 purrelgk

5 kokefaste poteter
blamuggost (kan utelates)
salt

pepper

Finskjeer hpyryggen og kutt den i terninger
pa ca. 3 x 3 cm. Finhakk lgk og hvitlok.
Sett en stekepanne pa hgy varme og ha i
litt alivenolje. Krydre kjattet med salt og
pepper og brun det i flere omganger til
det far en fin og gyllen skorpe. Legg det
til side.

Sett en annen gryte pa middels varme

og fres lgk og hvitlgk i litt smeor til det er
mykt og glansfullt. Ha den ferdigstekte
hayryggen over i gryten med Igken og ha
stekesjyen fra stekepannen i gryten. Strg
over melet og bland godt far du heller
over kjgttkraften. Ha i noen kvaster timian
og sett pa lokk. La kjgttet sta og trekke i
ca. 1 time til det naermer seg mgrt.

Mens kjottet trekker, kan du skrelle og
kutte opp resten av grennsakene. Her er
det fint hvis alle grgnnsakbitene har

lik starrelse, slik at koketiden blir noen-
lunde den samme. Nar kjgttet naermer seg
mert, tilsetter du grennsakene i gryten.
La den std og trekke pa middels varme i
20-30 minutter til, eller til grannsakene
er mgre. Smak til med salt og pepper. Vil
du gjgre lapskausen ekstra spennende,
kan du tilsette en liten bit blamuggost.






Bli med til
MEXICALI!

| Sgr-California er maten grgnn, sunn og herlig krydret — inspirert av Mexico.
Perfekt nar du vil skape sydlig stemning pa kjgkkenet. Sa sett pa The Beach Boys
og forestill deg at du kjgrer langs kysten fra Los Angeles til Baja California, hvor du
setter deg til bords og nyter en av rettene vi serverer her.

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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Tunfisk-tostadas med 'gUacamoIe og mangosalsa

En sprg og frisk tostada med kremet

guacamole, ra tunfisk og sgt mangosalsa.

4 porsjoner

10-12 sma hvetetortillaer eller
maistortillaer

2 ss solsikkeolje

3 avokadoer

saften av % lime

1 hvitlgkfedd

1 knivsodd malt spisskummen
2 ss hakket koriander

salt

250 g ra tunfisk

2 varlgk

% grenn paprika

SALSA:

2 mangoer

% red chili

% hvitlgkfedd

% ts korianderfrg

1 varlgk, den lyse delen
saften av % lime

salt

Pensle tortillaer med litt olje pa begge
sider og legg dem pa bakepapirkledde
plater. Stek sprg pa 180° i 5-7 minutter.

Mos avokado og bland med limesaft,
revet eller knust hvitlgk, spisskummen,
koriander og litt salt.

< 4 b

TERNASJONALT
e ?

‘

: Skjeer tunfisk i sma terninger. Skjaer

varlgk i tynne skiver og paprika i sma

- terninger.

‘salsa: Skrell mango og skjeer kjgttet

fra stenen. Kjgr det i blender med chili,

~hvitlgk, korianderfrg, varlgk, limesaft
og litt salt til en jevn gul salsa.

Smgr guacamole pa de sprg tortilla-
ene og topp med tunfisk, mangosalsa,
varlgk og paprika.

MAT & VIN 07
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Grillet kylling med tomat-avokadosalat

Saftig kylling som grilles raskt og blir
ekstra mgr — perfekt med frisk salat ved
siden av.

4 porsjoner

4 kyllingbryst

1 hvitlekfedd

1 ts revet sitronskall
2 ss sitronsaft

% ts rokt paprika

1 ss olivenolje

salt

nykvernet pepper
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SALAT:

400 g tomater, gjerne i ulike varianter
2 avokadoer

1 redigk

2 smaagurker eller 1 agurk

2 ss sitronsaft

3 ss olivenolje

salt

nykvernet pepper

Legg kyllingbryst pa et skjaerebrett og
dekk med bakepapir eller plastfolie. Bank
lett med kjgtthammer eller grytebunn til
brystet blir flatere.

Grill-
alternativ

Kyllingen kan ogsa

lages i grillpanne.

Riv eller knus hvitlgk og bland med sitron-
skall, sitronsaft, rgkt paprika, olje, salt og
pepper. Gni blandingen inn i kyllingen og
grill ca. 4 minutter pa hver side.

Salat: Skjaer tomater i bater eller terninger.
Del avokado i béter. Skjeer Igk i tynne
strimler og agurk i skiver. Bland grgnn-
sakene med sitronsaft og olje. Smak til
med salt og pepper.



Fisketacos med ananas og chipotle

En rask og smakfull mate a lage fisketacos

pa - uten frityr, men med ovnsgrillet fisk,
herlige krydder og frisk salsa.

4 porsjoner

ANANASSALSA:

300 g frisk ananas

% chili

1 lime

Chipotlemajones:

75 g majones

1 ss sriracha

¥ ts tarket chipotle eller rgkt paprika

| TILLEGG:

1 ss olivenolje

300 g torsk, hyse eller annen hvit
fiskefilet

1 ts paprika

% ts rokt paprika

1 ts malt koriander

1 ts malt spisskummen
salt og nykvernet pepper
150 g radkal eller spisskal
10-12 sma tortillas
limebater til servering
ekstra koriander

Ananassalsa: Skjar ananas i sma ternin-
ger. Finhakk chili og bland med ananas,
saften av en halv lime og hakket korian-
der.

Chipotlemajones: Rgr sammen ingredi-
ensene og sett kaldt.

INTERNASJONALT

Fisk: Gni fisken inn med olje. Bland
krydderne med salt og pepper og dryss
over begge sider av fisken. Legg den pa
aluminiumsfolie i en ildfast form. Grill
fisken hgyt i ovhen (12-15 cm fra
grillelementet) i 10-12 minutter.

Finsnitt kil og bland med saften av den
andre halve limen.

Servering: Varm tortillas. Legg kal i
bunnen, topp med ananassalsa, fisk og
chipotlemajones.

Sikker
grilling
Bruk aluminiumsfolie
under fisken;
LEVGHEAEN
ta fyr.
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Grgnn bgnnedipp med pico de gallo og sorte bgnner

En friskere variant av texmex-dipp - uten
tung ost, men med masse bgnner som
metter godt.

4 porsjoner

B@NNEDIPP:

1 Ik

1 hvitlgkfedd

1 ss olivenolje

1 ts malt koriander

2 bokser hvite bgnner eller butter-
beans

50 g frisk spinat

1 neve frisk koriander

% ts revet sitronskall

2 ts sitronsaft

salt og nykvernet pepper
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PICO DE GALLO:

2 store tomater

%2 redlgk

Ya grenn paprika

1 fersk jalapeiio

saften av % lime

salt og nykvernet pepper
2 ss finhakket frisk koriander
1 tillegg:

1 boks sorte bgnner

1 pose tortillachips

Begnnedipp: Skjzer Igk i grove terninger
og grovhakk hvitlgk. Varm olje i en panne
og stek lgk pa middels varme i 5 minutter.
Tilsett hvitlgk og malt koriander, og stek
videre i 1 minutt.

Skyll bgnner, ha dem i pannen og la
smakoke i 10 minutter. Ha blandingen i
blender eller foodprosessor sammen med
spinat, koriander, sitronskall, sitronsaft,
salt og pepper. Kjgr til en jevn og kremet
konsistens.

Pico de gallo: Skjer tomater, rgdlgk og
paprika i sma terninger. Finhakk jalapefo
og bland med limesaft, litt salt, pepper og
koriander.

Skyll sorte bgnner og la renne av. Vend %
av pico de gallo sammen med bgnnene.
Legg dette pa bgnnedippen og server med
tortillachips og resten av pico de gallo.




o~
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Varier
med bonner

Butterbeans kan
brukes i stedet for
hvite bgnner.
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rester!
Retten kan ogsa
lages med rester av
kjatt fra dagen far.

Burritobow| med spicy kylling, sgtpotet og frisk maissalat

Alt du vanligvis finner i en burrito - servert
i en bolle i stedet for tortilla.

4 porsjoner

2 dl ris (gjerne villrismiks)
3 % dl vann

salt

2 store sgtpoteter

2 ss olivenolje

1 ts paprika

1 ts malt spisskummen

% ts cayennepepper
nykvernet pepper

2 store kyllingbryst

3 ss chipotlechilisaus eller annen
chilisauce
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2 ferske maiskolber

1 redigk

1 neve frisk koriander

saften av % lime

150 g salat, for eksempel romanosalat
150 g cherrytomater

150 g créme fraiche

Skyll ris og kok i vann med litt salt
under lokk i 12 minutter. La trekke i
10 minutter.

Skrell sgtpoteter og skjeer i terninger.
Vend med 1 ss olje, paprika, spisskum-
men, cayennepepper, salt og pepper. Stek
i ildfast form pa 200° i 15-20 minutter.

Krydre kylling med salt og pepper. Stek i
panne med resten av oljen i ca. 6 minutter
per side. Ha i chilisaus og vend godt, slik
at kyllingen dekkes. Skru av varmen og
skjeer i skiver.

Skjeer maiskorn av kolbene. Bland med
finhakket lgk, koriander og limesaft.

Snitt salat og del tomater i to.
Fordel ris i fire boller. Topp med salat,

sgtpoteter, kylling, maissalat og tomater.
Legg en skje creme fraiche pa toppen.



INTERNASJONALT

Surfburger med laks, korianderslaw og avokadokrem

En saftig lakseburger som holder formen
uten egg eller mel - med frisk slaw og

kremet avokado.

4 porsjoner

% spisskal

1 lime

1 neve koriander
1 fersk jalapeio
2 avokadoer

salt

400 g laksefilet

1 varlgk

% — 1 chili

% ts korianderfrg
nykvernet pepper

4 ss solsikkeolje
4 briocheburgerbrgd

Finsnitt spisskal, gjerne med mandolin.
Vend kadlen med saften av en halv lime,
grovhakket koriander og tynne skiver
jalapefo.

Mos eller kjgr avokado med resten av lime-
saften til en krem. Smak til med salt.

Fjern skinnet pa laks og skjeer i grove biter.
Skjeer varlgk og chili i skiver. Ha laks, var-
Igk, chili og korianderfrg i foodprosessor
eller minihakker. Tilsett salt og pepper og
kjgr til en grov fars. Form 4 burgere.

Varm olje i panne og stek lakseburgere
4-5 minutter pa hver side pa middels
varme.

Varm burgerbrgd. Smer avokadokrem pa
bunnene, legg pa korianderslaw og lakse-
burger. Topp med mer avokadokrem.

Fjern
det brune

Skjeer bort det brune
kjgttet pa laksen - det
gir tranaktig smak.
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Billig fra Bordeaux

Noen av verdens dyreste viner kommer fra Bordeaux.
Samtidig finner vi ogsa noen av verdens rimeligste viner her.
Det gjelder a vite hva du skal se etter pd etiketten!

ordeaux er Frankrikes storste vinregion og

dekker nesten 100.000 hektar. Kraftige

rodviner star i fokus, men ogsd deilige og

lagringsdyktige hvitviner produseres, samt

en liten andel enkle og friske roséviner, sy-

refriske bobler (Crémant de Bordeaux) og bittelitegrann
sote dessertviner, mest kjent er Sauternes.

Bordeaux deles grovt sett i tre regioner

av elvene Garonne og Dordogne, som fly-

ter sammen til elvemunningen Gironde.

Vest for Gironde finner vi Medoc-halvoya,

pé ostsiden ligger blant annet St. Emilion,

den forste vinregionen pa UNESCOs

verdensarvliste. Og mellom elvene finner

vi Entre-Deux-Mers, clouet for den som leter

etter rimelig Bordeaux-vin.

HISTORIE OG JORDSMONN
For snart 200 ar siden ble mange av Borde-
auxs eiendommer, de fleste i Medoc, klas-
sifisert som regionens beste. Disse slottene
hoster fremdeles stor anerkjennelse og kan
ta hoye priser. Den konsistente kvaliteten, samt jords-
monn og klima, gjor vinene formidable. For & gjore et
«kupp» fra de beste slottene kan du se etter deres 2. og 3.
viner, hvor de bruker druene som er til overs etter forste
sortering. Fremdeles knallbra, men til mye bedre pris.
Selv om noen av verdens mest kjente viner kommer
herfra, finner vi ogsa viner i hyggeligere priskategorier.
I Entre-Deux-Mers, i ovre del av Medoc og flere steder
pé ostsiden er klima, jordsmonn og kvalitet mer gene-
risk, og det er lettere & produsere store mengder enklere
vin her. Dessuten mangler omrddet de prestisjetunge ap-
pellasjonene og velrenommerte merkenavnene som gjor
det mulig & kreve hoyere priser. En av de ledende produ-
sentene er familien Lurton, som ogsé lager flotte viner i
Graves og Pessac-Léognan. Entre-Deux-Mers assosieres
oftere med «value» enn luksus. S& her kan man finne

viner av god kvalitet som ikke tar knekken pd lomme-
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Sommelier Liora Levi
er var vinekspert

boka. Mine tips til prisvennlige bobler, rodt, hvitt og sett
finner du pé de neste sidene. Husk at i Bordeaux regnes
400 kroner som relativt rimelig.

LAGRING

Bordeaux handler forst og fremst om rodt, og mest are
far druene Cabernet sauvignon, Cabernet franc og Mer-
lot. Cabernet sauvignon dominerer pa det
grusholdige jordsmonnet i Medoc, mens
Merlot er kongen av ostsiden, hvor jorden
er mer leirholdig. Det er mye tanniner i rod-
vinene, og de er stramme og torre ndr de
er ferske. P4 slottene lagres vinene i franske
eikefat et ar eller to for de tappes pé flas-
ke. Selv etter det bor de fleste vinene lagres
en god stund. De beste téler 30 r eller mer
og kan fremdeles vare magiske. Heldigvis
finnes det et godt tilbud av rimeligere viner
som fint kan drikkes na, men som ogsé kan
lagres.

Kraftig mat er det som gjelder til disse
vinene, bade til ung og moden redvin. Det
gar mye i rodt kjott med fete sauser. Til hvit Bordeaux er
skalldyr og fisk fantastisk. Og av setvin har du kanskje
hort om den klassiske matchen Sauternes og Roquefort?

BORDEAUX-DRONNINGEN

Det mange ikke vet, er at var egen dronning Sonja er
en stor vinentusiast, og at Bordeaux skal vaere hennes
yndlingsregion. Hun har samlet p4 vin i mange ar, og
det sies at hun har en flott samling av viner herfra. En
av favorittene skal vare det beremte Chateau Lafite
Rothschild. 1 dag koster flaske herfra rundt 7000 kr,
men var man tidlig pa'n og handlet vin p& begynnel-
sen av 1970-tallet, kunne man fa 1964-4rgangen til 95
kroner, iht Vinmonopolets gamle prislister. I 1993 var
prisen for samme vin fra den legendariske 1983-argan-
gen gatt opp til 705 kr. 40 ar senere er prisen altsa 10
ganger hoyere.
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Sieur Gaillard

Crémant de Bordeaux NV,
Bordeaux, Frankrike

Kr 250 VP 11689601 (bu)

Frisk frukt med toner av sitrus og
stenfrukt. Saftig og ren med god smak
av gule epler, moden sitrus og hint av
kjeks i finish. Perfekt til aperitiff, skall-
dyr naturell eller til tapas og fingermat.
En blanding av druene Sémillon, Merlot
og Cabernet franc. Drikk na.

Ch. Bonnet Sauvignon Blanc
Sémillon Réserve 2023
Entre-Deux-Mers
Bordeaux, Frankrike

Kr 250 VP 418001 (bu)

Aroma av sitrus og fat. Smaker saftig
og lett syrlig av sitron, noe urtepreg og
innslag av fat og streif av mineraler i fi-
nish. Flott falge til alle typer fisk, salater
og bare til kos. Mest Sauvignon blanc
og resten Sémillon. Drikk na. Eiendom-
men tilhgrer Lurton-familien.

Ch. de Rochemorin Blanc 2022
Pessac-Léognan

Bordeaux, Frankrike

Kr 310 VP 9768701 (bu)

Delikat og konsentrert fruktaroma med
innslag av sitrus. Saftig og frisk med
smak av hvit stenfrukt, varmebehandlet
sitrus, blomster og urter. Noe flintaktig
mineralitet og lang, kompleks finish.
100% Sauvignon blanc. Drikkeklar,
men kan lagres 5—7 ar. Ogsa en del av
Lurton-familien.

Ch. Bonnet Resérve 2019
Entre-Deux-Mers
Bordeaux, Frankrike

Kr 240 VP 120801 (bu)

Aroma av frisk, solmoden frukt. Smaker
av plommer og sgte bjgrnebeer, streif
av krydder og fat med et lett tanninbitt.
Fin kosevin, men gjgr seg til alle typer
kjottretter. s50/50 Cabernet sauvignon
og Merlot. Drikk na eller lagre 2-4 ar.

Ch. Ampélia 2021

Castillon Cotes de Bordeaux
Frankrike

Kr 270 VP 16894901 (bu)

Aroma av syrlig mark frukt pa duft.
Smaker friskt av plommer, solbaer og
bjernebaer, julekrydder og sedertre.
God konsentrasjon og lengde. Blgte
tanniner. Svaert god pris. Ragdt kjgtt eller
fyldige pastaretter. Mest Merlot og litt
Cabernet franc. Drikk na (luftes) eller
lagre 3-5 ar.

Ch Brun Saint Emilion
Grand Cru 2019
Bordeaux, Frankrike
Kr 315 VP 9390701 (bu)

Delikat aroma av mgrk, mot lett tgrket
frukt og fat. Smaker av plommer og
svisker, nyper, fiken og solbaer. Gir
assosiasjoner til julekrydder, treverk,
seder og tobakk. Fast tanninbitt, god
konsentrasjon og lengde. Nytes til Cote
de Boeuf eller annet rgdt kjgtt. Mest
Merlot og resten Cabernet sauvignon.
Lagre 10-15 ar.



Chateau Lanessan 2014
Haute-Medoc
Bordeaux, Frankrike

Kr 316 VP 3048901 (bu)

Klassisk Bordeaux pa duft med toner
av sort frukt, krydder og fat. Smaker

av plommer, bjgrnebeer, solbaer og sot
lakris. Hint av julekrydder, tobakk og
treverk. Tgrr, lang finish. Super pris for
ferdig modnet vin! Passer til alt av kjatt.
Cabernet sauvignon, noe Merlot og
bittelitt Petit verdot. Drikk na eller lagre
7-9 ar. Bgr dekanteres; kan ha noe
bunnfall.

Ch. Coufran 2010, Haut-Medoc,
Bordeaux, Frankrike
Kr 340 VP 3463701 (basis)

En gammel klassiker som har veert pa
polet i mange ar. Lett rustikt preg med
aroma av utviklet frukt. Innslag av sorte
baer som solbaer og bjgrnebaer, tobakk
og leer med noe julekrydder i finish.
Avmalte tanniner og lang ettersmak.
Alt av gryter med rgdt kjgtt eller Cote
du Boeuf. Mest Merlot og litt Cabernet
sauvignon. Drikk na, husk a dekantere
da det kan veere bunnfall.

Ch. Vieux Maillet Pomerol 2010,
Bordeaux, Frankrike
Kr 400 VP 18287901 (bu)

Toner av lett tgrket frukt. Smaker av
tgrkede dadler, fiken, solbaer og bjgrne-
baer, innslag av krydder, hint av svisker
og fat. Blgte tanniner og konsentrert
avslutning. Hgstens gryter, lammecarré
og skank. Merlot, Cabernet franc og

litt Cabernet sauvignon. Drikk na (bar
dekanteres tilfelle bunnfall) eller lagre
6-8 ar.

P
.,
hilrerss /r:/f
MEDOC
2017

% BU = bestillingsutvalget. Nar ikke annet er oppgitt er vinen & finne i basisutvalget pa polet.
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Chateau Potensac 2017, Medoc,
Bordeaux, Frankrike
Kr 420 VP 17556901 (basis)

Aroma av syrlig frukt og kryddertoner.
Smaker rent av solbaer, plommer og
bjgrnebeaer, julekrydder, noe ler og
tobakk. Kraftig tanninbitt og lang finish.
Lam, storfe, and. Merlot, Cabernet
sauvignon, Cabernet franc og litt Petit
verdot. Husk & lufte om du drikker den
na, kan lagres 9—12 ar.

Haut-Batailley VERSO 2022
Pauillac, Bordeaux, Frankrike
Kr 460 VP 19185601 (bu)

Aromatisk nese av sorte baer og
florale innslag. Smaker av sgte plom-
mer, solbaersyltetgy, tobakk, krydder og
sgt lakris. Faste tanniner og god, lang
finish. God til fyldige, gjerne flgteba-
serte gryter med rgdt kjatt. Merlot og
Cabernet sauvignon. Drikk na eller lagre
8-10 ar. Dette er Ch. Haut-Batailleys 2.
vin. Toppvinen er nesten dobbel pris.

Ch. Haut-Claverie 2020, Sauternes,
Bordeaux, Frankrike
Kr 185 VP 1494202 (basis) ¥ flaske

Sgdmefull aroma av moden tropisk
frukt. Mango og fersken og noe tgrkede
aprikoser, hint av safran med innslag av
honning og nattepreg. Fyldig sgdme i
finish. Flott til ulike typer blamuggost,
desserter og kaker med gul frukt. Mest
Sémillon, noe Sauvignon blanc. Drikk
na, kan lagres noen fa ar.
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En syrefrisk hvit fra Marche renser

munnhulen for fettet i osten og
er en fin kontrast til sedmen i
gresskaret. Urterpreget i vinen
matcher salvien. En rgd variant
kan vzere en saftig
Pinot noir fra New

Zealand.

GRESSKAR

Risott_q med ﬂaSkegresskar og smarstekt salvie

Gresskarpureé gir risottoen nydelig
farge og en mild, sgt smak.

4 pofsjoner

600 g ﬂaskegresﬁkar
Theke 0

3 hvitlgkfedd

1 purre

olivenolje

300 g risottoris

2 % dl tgrr hvitvin

1 1 kyllingbuljong

2 never revet parmesan
25 g smgr

% bunt salvie

salt og pepper

Skrell gresskar, del det pa langs,
fjern frg og skjcer kjgttet i grove
terninger. Kok dem i vanni 15
minutter, sil av og kjar til puré.

Finhakk Igk og hvitlgk. Skjeer purre
i tynne ringer. Surr alt i olje til

lgken er blank.

Tilsett risottoris og surr i 1 minutt.

Hell i vin og rar til den har fordampet.

Bland kyllingbuljong og gresskar-
puré. Tilsett blandingen litt etter
litt, under omrgring, til risen er
kokt, men fortsatt har litt tygge-
motstand. Det tar 15-20 minutter.

Ta gryten av varmen, tilsett halv-
parten av parmesanen og smak til
med salt og pepper.

Smelt smgr og vend salvieblader i
det i 2-3 minutter.

Server risottoen i dype tallerke-
ner. Topp med smgrstekt salvie og
resten av parmesanen.



intips)

En lett og saftig Cote du Rhone
passer godt, med innslag av
terkede middelhavsurter. En
Barbaresco fra Piemonte med

smak av skogbunn og sopp er

ogsa et godt valg.

Hegstpizza med ;g'r;e_'fé':s '

En smaksrik og litt original pizza med ;sééqn-

gens beste ravarer.

4 porsjoner

200 g sopp, for eksempel kantarell og
sjampinjong ¥

Y4 hokkaidogresskar, helst okologisk

2 radlgk

olivenolje

4 porsjoner pizzadeig, ca. 1 ‘kg

100 g créme fraiche :

200 g revet mozzarella

2 never revet parmesan

salt og pepper

1 neve friske urter til pynt, for eksempel
rosmarin eller timian

=

sopp og recol

Sett o\_/nen pa maks temperatur, og forvarm
~ gjerne en pizzastein eller et bakestdl i god

tid.

Skjaer sopp i skiver eller riv i mindre biter.

Del gresskar i to, skrap ut frg og skjzer i tynne
skiver. Skrell radlgk, del i to og skjeer i tynne
bater. Vend alt i olivenolje.

Trykk eller kjevle ut deigen til 4 pizzaer. Smar
pa creme fraiche og dryss over mozzarella

og parmesan. Topp med gresskar, rgdlgk og
sopp. Krydre med salt og pepper.

Stek pizzaene i ovnen i 7-8 minutter, til de
er gylne og sprg.

Pynt med friske urter fgr servering.




GRESSKAR

Pasta med flaskegresskar, salsiccia, spinat og ngtter

En enkel og smakfull pastarett med
hgstsmaker — perfekt som komfortmat.

4 porsjoner

400 g pasta

500 g flaskegresskar

1 lite Ik

3 hvitlgkfedd

400 g salsiccia

¥ ts chiliflak

2 % dl buljong eller hvitvin
125 g spinat

2 never revet parmesan

25 g hasselngtter, uten skall

Kok pasta i lettsaltet vann til den er al
dente. Hell av vannet, men spar pa 2 dl.

Skrell gresskar, del det i to og fjern fra.
Skjaer gresskarkjgttet i terninger, ca. 1 cm
store. Finhakk Igk og hvitlgk. Klem farsen
ut av salsicciapglsene.

Stek gresskar, lgk og hvitlgk i olje i 2-3
minutter. Tilsett salsiccia og chiliflak og
stek videre i noen minutter til det far
farge.

Tilsett buljong eller hvitvin, legg pa lokk
og la det smdkoke i 5 minutter.

Vend inn spinat og halvparten av pasta-
vannet. Rgr til spinaten faller sammen.
Ha i pastaen og varm opp. Ta pannen av
varmen, tilsett halvparten av parmesanen
og smak til med salt og pepper. Tilpass ev.
konsistensen med mer pastavann.

Grovhakk hasselngtter og dryss over.
Server med resten av parmesanen.

Pinot noir fra California har ofte

sgdmefull frukt som passer til det
sgte gresskaret . Tanninstreifet
hamler opp med pglsefettet.
: Ogsa en eikelagret Chardonnay
fra samme region passer.
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Thai-inspirert gresskarsuppe med kokosmelk og

koriander

En kremet og smaksrik suppe med gress-
kar, rgd curry og kokosmelk.

4 porsjoner

1 lgk

3 hvitlgkfedd

olje til steking

800 g gkologisk hokkaidogresskar
2 ss rgd currypasta

1 boks kokosmelk

8 dl kylling- eller grennsakbuljong
2 ss fiskesaus

1 lime

2 ss gresskarkjerner

1 rad chili

2 varlgk

1 neve koriander

Finhakk Igk og hvitlgk. Del gresskar i to,
skrap ut frg og skjaer i grove terninger.

Surr lgk og hvitlgk i olje i en gryte til gk
er blank. Tilsett currypasta og stek i 1
minutt. Ha i gresskar, % av kokosmelken
og buljong. Kok opp og la smakoke i ca.
15 minutter, til gresskaret er mgrt.

Kjer suppen glatt med en stavmikser.
Smak til med fiskesaus og limesaft.

Rist gresskarkjerner i en tgrr panne til de
far farge. Hakk chili, snitt varlgk og plukk
koriander.

Topp suppen med resten av kokosmelken,
gresskarkjerner, chili, varlgk og koriander.

GRESSKAR

hileleetips)

Singha-glet fra Thailand smaker
godt til denne krydrede suppen.
0gsa en tysk Riesling med litt
sgdme takler det sterke curry-
innslaget og fremhever friskheten

fra korianderen.
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Chiligryte med kjgttdeig, banner og gresskar

Et hgstinspirert alternativ til chili con car-
ne der gresskar bidrar med mild sgdme.

4 porsjoner

¥ flaskegresskar

1 Ik

4 hvitlgkfedd

1 boks hermetiske sorte bgnner
400 g kjottdeig av storfe
olje til steking

1 ss chilipulver

2 ts rgkt paprika

1 ts spisskummen

2 ts oregano

1 laurbzaerblad

1 kanelstang

3 ss tomatpuré

1 boks hakkede tomater
1-2 dl oksebuljong

salt og pepper

TIL SERVERING:

200 g créme fraiche
1 neve koriander
kokt ris

Skrell gresskar, fjern frg og skjeer i biter.
Finhakk Igk og hvitlgk. Skyll bgnner i en
sil.

Surr lgk og hvitlgk i olje i en stor gryte til
lgk er blank. Tilsett kjgttdeig og brun den.

Ga for en rgdvin med fylde,
fruktpreg og blgte tanniner, som
Malbec, Zinfandel eller Merlot.

Fruktsgdmen i vinen plukker opp
sgdmen i gresskaret og harmonerer
med det kraftige kjgttet.

Ha i gresskar og krydder og stek videre i
1 minutt.

Vend inn tomatpuré, hakkede tomater
og buljong. Kok opp og la smakoke i 15
minutter.

Tilsett bgnner og la smakoke i ytterligere
5 minutter. Smak til med salt og pepper.

Topp med créme fraiche og koriander og
server med kokt ris.




Couscoussalat med ovnsbakt gresskar og feta

En mettende salat som passer bade som
tilbehgr og som et selvstendig maltid.

4 porsjoner

1 hokkaidogresskar (ca. 1 kg), helst
okologisk

4 ss olivenolje

3 kvister timian

salt og pepper

3 dl couscous

1 bunt varlgk

100 g feta

100 g salatblader

1 sitron

25 g gresskarkjerner

Del gresskar i to, skrap ut frg og skjeer i
grove terninger. Vend med halvparten av
oljen, timian, salt og pepper. Fordel i en

ildfast form og bak pa 180° varmluft i ca.

25 minutter. Avkjal.

Tilbered couscous etter anvisning pa
pakken. Avkjgl.

Snitt varlgk og smuldre feta grovt. Vend
sammen gresskar, couscous, varlgk og
salat med resten av oljen. Smak til med
sitronsaft, salt og pepper.

Anrett salaten pa et fat og topp med feta
og gresskarkjerner.

En frisk og fruktig Soave fra
Veneto fremhever sgdmen i
gresskaret og de grgnne smakene
fra salaten og varlgken. Heller
redt? Prgv en fruktdreven Pinot
noir fra den nye verden.

GRESSKAR
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pice it up!

Fa frem krydder-morteren og skap en smakseksplosjon
pa tallerkenen! Vi tar deg med pad en kulinarisk reise til
verdenskjgkkener som krydrer hverdagen.

TEKST: NADIA MATHIASEN FOTO: CHRIS TONNESEN

Bytt kjott!
Kjottdeig av lam gir
enda mer autentisk
preg. De smaker ogsa
nydelig i flatbragd eller
pitabrgd.
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Krydrede kjgttboller med couscoussalat

Liker du ogsa Midt-@stens smak-
sunivers? Prgv disse saftige, krydrede
kjgttbollene med en fargerik couscous-
salat.

4 porsjoner

2 lgk

2 hvitlgkfedd

1 neve bladpersille

1 neve mynte

500 g kjottdeig av storfe
2 ss brgdrasp

2 ts chilipulver

2 ts paprika

1 ts malt koriander

1 ts spisskummen

1 ts salt
1 knivsodd pepper
olje til steking

COuscous:

2 dl couscous

1 neve bladpersille
1 neve mynte

1 liten redlgk

4 tomater

¥ agurk

100 g granateplekjerner
2 ss olivenolje

1 sitron

salt og pepper

KRYDDER

Finhakk eller riv Igk og hvitlgk. Skyll,
plukk og snitt urtene. Bland alt i en
bolle med kjgttdeig, brgdrasp og
krydder. Rgr farsen seig. Form til
kjgttboller og stek dem i olje i panne
til de er gylne og gjennomstekte.

Couscous: Tilbered couscous etter
anvisning pa pakken. Skyll, plukk og
snitt urter. Skrell og del radlgk, snitt
den fint pa langs. Skjaer tomater og
agurk i grove terninger. Bland alt
sammen med couscous, urter, granat-
eplekjerner og olivenolje. Smak til
med sitronsaft, salt og pepper.
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Ostevalg
Paneer er en proteinrik,
stekefast indisk ost. Far

du ikke tak i den, kan
du bruke grillost eller
halloumi.

Indisk curry med paneer og raita

Sett indisk smak pa menyen med denne
deilige, krydrede curryretten.

4 porsjoner

2 lgk

5 hvitlgkfedd

25 g ingefaer

2 chili

3 gulrgtter

olje til steking

2 ts garam masala

1 ts gurkemeie

1 ts spisskummen

2 ss tomatpuré

2 bokser hakkede tomater
3 kardemommekapsler
1 dl kremflgte

1 knivsodd sukker

salt og pepper

150 g erter

MAT & VIN 07 | 2025

450 g paneer eller grillost
1 chili
kokt basmatiris

RAITA:

Ya agurk

1 neve mynte

2 dl yoghurt naturell

1 knivsodd spisskummen
% lime

salt og pepper

Skrell Igk, del dem og snitt i strimler.
Finhakk hvitlgk. Skrell og hakk ingefaer.
Hakk chili. Skrell gulrgtter og skjeer i
grove terninger. Surr gk i olje i gryte pa
lav varme i 8—10 minutter. Tilsett hvitlgk,
ingefaer og chili og la det surre videre et
par minutter. Tilsett mer olje om ngd-
vendig, ha i garam masala, gurkemeie og

spisskummen, og la det surre i 1 minutt.
Tilsett tomatpuré, hakkede tomater og
kardemomme. Kok opp og la sausen sma-
koke uten lokk i 15 minutter. Rgr inn flgte
og smak til med sukker, salt og pepper.

Kok gulrgtter i lettsaltet vann i 3 minutter.
Tilsett erter og kok videre i 1 minutt. Hell
av vannet. Skjeer paneer i biter og stek
dem gylne i olje. Vend inn gulrgtter, erter
og paneer i sausen.

Raita: Skjeer agurk i sma terninger. Plukk
og snitt mynte. Bland begge deler med
yoghurt. Smak til med spisskummen,
limesaft, salt og pepper.

Snitt chili og dryss over den ferdige retten.



Sliders med pulled chicken og spicy BBQ-saus

Nar du lager BBQ-sausen fra bunnen
av, kan du krydre den akkurat slik du
vil. Her er bare a sld seg lgs med
krydderet.

4 porsjoner

KYLLING:

1 ss brunt sukker

1 ss paprika

1 ts malt koriander
1 ts hvitlgkpulver
1 ts chilipulver
salt og pepper

4 hele kyllinglar

BBQ-SAUS:
1 dl ketchup
3 ss brunt sukker

1 % ss soyasaus
% dl eplesidereddik
1 % ts rokt paprika

% ts hvitlgkpulver

% ts kajennepepper

1-2 ts chilipulver (etter smak)
hot sauce (etter smak)

salt og pepper

COLESLAW:

% spisskal

1 gulrot

3 ss majones

1 ss créme fraiche

1 ts dijonsennep

1 knivsodd sukker

Ya sitron

salt og pepper

12 miniburgerbrgd

Kylling: Bland brunt sukker og krydder.
Fjern skinnet fra kyllinglarene og gni

dem inn med krydderblandingen. Legg
larene i en ildfast form, hell %2 dl vann i

KRYDDER

formen og dekk med aluminiumsfolie.
Stek pa 125° varmluft i ca. 2 timer, til
kjgttet er helt mart. Riv kjgttet fra hver-
andre med gafler.

BBQ-saus: Bland alle ingrediensene.
Smak til. Vend sausen inn i kyllingkjgat-
(e

Coleslaw: Finstrimle spisskal. Skrell og
grovriv gulrot. Bland majones og creme
fraiche og smak til med dijonsennep,
sukker, sitronsaft, salt og pepper. Vend
dressingen med kdlen og gulroten.

Servering: Varm burgerbrgd lett og del
dem i to. Fordel kylling og coleslaw i
brgdene.

Marinerings-
tips
La gjerne kyllingen marinere
noen timer, eller over
natten, fgr steking.
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Wontons med reker og svinekjatt i chilisaus

Chilisausen er stjernen i denne retten
med wontons fylt med svinekjgatt, reker
og ingefaer.

4 porsjoner

3 varlgk

5 g frisk ingefaer

100 g ferske tigerreker
200 g kjottdeig av svin

2 ss lys soyasaus

1 ts sesamolje

¥ ts sukker

¥ ts salt

1 knivsodd hvit pepper
300 g wontondeig (se tips)
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SAUS:

3 hvitlgkfedd

1 ss ngytral olje

2 ss soyasaus

4 ss crispy chiliolje

4 ss hgnsebuljong

1 ss eddik (gjerne kinesisk sort eddik
eller riseddik)

1 ss sesamolje

1 ss sukker

PYNT:

1 varlgk

1 chili

1 ts ristede sesamfrg

Wontons: Finhakk varlgk og ingefeer.
Grovhakk reker. Bland alt med svine-
kjgtt, soyasaus, sesamolje, sukker, salt
og hvit pepper. Legg 1-2 teskjeer fyll
midt pa et stykke wontondeig. Fukt
kantene med litt vann, brett deigen
over og klem godt sammen. Gjenta
med resten. Kok wontons i vann i ca. 3
minutter, til de er gjennomkokt.

Saus: Finhakk hvitlgk og stek den
gyllen i olje. Rgr inn soyasaus, chiliolje,
buljong, eddik, sesamolje og sukker.
Smak til.

Servering: Snitt varlgk og chili. Anrett
wontons i skaler og topp med chilisaus,
varlgk, chili og sesamfrg.

Deigtips!
Wontondeig fas frossen
i asiatiske butikker og i
velassorterte supermarkeder. Her
far du ogsa kinesisk chiliolje med
sprg chiliflak. Server gjerne
med nudler for en mer
mettende rett.




KRYDDER
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Spicy svinekjatt i salatblader

Dette er en lett rett som passer godt
som forrett eller som én av flere sma-
retter, slik den ofte serveres i Asia.

2-3 porsjoner

2 ss ukokt kleberis/sticky rice eller
jasminris

1 stilk sitrongress

1 liten redigk

2 varlgk

2 never koriander

1 neve mynte

400 g kjottdeig av svin
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2 ss fiskesaus

2 ts sukker

4 ss limesaft

grovt chilipulver etter smak

sma salatblader, f.eks. hjertesalat

Rist ukokt ris i en t@rr panne til den
er dypt gyllen. Avkjgl og kjgar til grovt
pulver.

Fjern det ytterste laget pa sitrongresset
og kutt av topp og bunn. Skjaer den
hvite delen i tynne skiver. Skrell og

- Kyllingvariant
L Retten smaker ogsa |
nydelig med kjgttdeig
av kylling. Vil du gjgre
maltidet mer mettende,

server ris til.

finsnitt rgdlgk pa langs. Snitt varlgk og
grovhakk koriander. Plukk mynte og riv
stgrre blader i mindre biter.

Stek svinekjgtt i terr panne til sa vidt
gjennomstekt. Tilsett litt vann om
ngdvendig. Sett til side og bland med
rispulver, fiskesaus, sukker, limesaft
og chilipulver. Vend inn sitrongress,
redlgk, varlgk og urter. Smak til.

Plukk salatblader og fordel fyllet i dem
ved bordet.



KRYDDER

Fajitas med krydrede svarte bgnner og grgnnsaker

Disse vegetariske fajitasene far
masse smak fra spisskummen, rgkt
paprika, oregano og chili. Server
gjerne med hot sauce eller chilisaus
for ekstra styrke.

4 porsjonera

FYLL:

2 rgdlgk

3 hvitlgkfedd

3 paprika

1 boks svarte bgnner
olje til steking

1 ts spisskummen

1 ts rekt paprika

1 ts tgrket oregano
1-2 ts chilipulver
salt og pepper

| TILLEGG:

2 avokadoer

1 chili

1 neve koriander

1 lime

8 tortillas

200 g créme fraiche

Fyll: Skrell rgdlgk og snitt i strimler.
Finhakk hvitlgk. Skjeer paprika i
strimler. Hell vaeske av bgnnene og

skyll dem i en sil. Stek lgk, hvitlgk og
paprika i olje til Igken er blank. Tilsett
bgnner og krydder. Stek videre i 2-3
minutter. Smak til.

Skjaer avokado i skiver. Snitt chili,
grovhakk koriander og del lime i
bater.

Varm tortillas etter anvisning pa
pakken. Server med fajitafyll, avokado,
chili, koriander, lime og créme
fraiche.

Med kjott?

Du kan selvfglgelig tilsette
kylling, pulled pork eller
oksekjatt. Stek det og
bland det med fyllet.
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‘ang middagen
i fiskedisken!

Vi bar spise mer fisk. Det er en allsidig, sunn og delikat ravare *
fra nofske farvann. Her far du seks spennende oppskrifter,
sa du kan variere og kanskje prgve noe nytt

TEKST: MIRA ARKIN  FOTO: CHRIS TONNESEN
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A servere en hel fisk er bade enkelt

Ovnsbakt havabbor med sitrus- og

1 appelsin

Mer smak
Aioli smaker godt til
denne retten.

fennikelsalat og dillpoteter

Gni fisken inn med olivenolje og

og dekorafivt. Be fiskehandleren om a
finne en som passer til fire personer.
Her bruker vi havabbor, men grret,
piggvar eller multe kan ogsa fungere
godt.

4 porsjoner

1 hel havabbor (ca. 1,2 kg)
1 ss olivenolje

salt og pepper

1 gkologisk sitron

750 g poteter

25 g smor

1 bunt dill

SALAT:
1 stor fennikel eller 2 sma

1 rosa grapefrukt

1 lime |
2 ss olivenolje
salt og pepper

Skrubb poteter og del dem hvis de

er store. Kok dem mﬂ}e i godt saltet
vann i ca. 20 minuttef. Hell av vannet
og damp potetene lett i gryten. Ha
smgr i gryten, legg pa lokk og rist lett
sa smgret fordeles og|potetene far en
ru overflate. Vend inn|hakket dill.

Fjern innmat fra fisken hvis den

ikke er ferdig renset. Legg den i en
langpanne med bakepapir. Skjaer 3-4
dype snitt i skinnet pd begge sider.

krydre godt med salt og pepper, bade
utvendig og innvendig. Skjaer sitron

i skiver og legg dem i buken. Stek pa
220°i 15-20 minutter.

Salat: Skjeer fennikel i tynne skiver. Ta
vare pa det grgnne fra toppen. Skjaer
skallet av appelsin, grapefrukt og lime.
Skjaer fruktene i skiver. Bland fennikel
og sitrusfrukt med litt av fennikeltop-
pen (eller dill), olivenolje, salt og
pepper.

Server fisken hel med salat og dillpo-
teter.
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En enkel og smaksrik rett der samme
marinade brukes til bade fisk og salat.
Velg fast, hvit fisk som torsk, brosme,

steinbit eller breiflabb.

4 porsjoner

Marinade:

20 g ingefaer

1 hvitlekfedd

1 rad eller grenn chili
1 ss brunt sukker
5 ss soyasaus

2 ss fiskesaus

1 ss sesamolje

4 ss limesaft

3 dl jasminris

5 dl vann
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Torsk med salat pa vietnamesisk vis

1 ts salt
500 g torskefilet

SALAT:

150 g gulrgtter

200 g spisskal

3 varlgk

150 g bgnnespirer

50 g ristede, saltede peangtter
lime

Marinade: Finhakk ingefzer, hvitlgk og
‘chili. Bland med brunt sukker, soyasaus,
" fiskesaus, sesamolje og limesaft.

Ris: Skyll ris i kaldt vann og ha den i en
gryte med 5 dl vann og salt. Kok opp, legg

Karbo-
bytte

Nudler kan brukes
i stedet for ris.

pa lokk og la sméakoke i 12 minutter. La
risen trekke i 10 minutter etterpa.

Fisk: Legg torsken i en bakepapirkledd
langpanne og hell over litt av marinaden.
Stek fisken pa 180° i 12 minutter.

Salat: Riv gulrgtter grovt eller skjzer dem
i tynne strimler. Snitt spisskal og varlgk.
Vend sammen med bgnnespirer. Hell
resten av marinaden over salaten og vend
godt. Grovhakk peangtter og dryss over.

Server fisken med ris, sprg salat og lime-
bater.



SJOMAT

Stekt uer med chorizokrydrede kikerter og tomater

Kjatt og fisk kan gjerne kombineres — 2 ss olivenolje Del hver fiskefilet i to, slik at du far fire

som her, hvor spansk chorizopglse gir 1 neve bladpersille porsjonsstykker. Krydre med salt og

masse smak. sitron til servering pepper pa begge sider. Varm olivenolje

4 porsjoner i en panne og stek fisken med skinn-
Fjern skinnet pa chorizoen og smuldre siden ned pa middels hgy varme. Ikke

200 g fersk chorizo farsen i en panne. La den surre mens snu fisken fgr den nesten er gjennom-

1 lgk du skjeerer Igk i strimler og gulrot i stekt — ca. 4 minutter. SIa av varmen og

1 gulrot tynne skiver. Finhakk hvitlgk og del snu fisken.

1 hvitlgkfedd tomater i to. Nar chorizoen begynner

250 g cherrytomater a bli brun, tilsett Igk og gulrot og stek Server fisk og kikerter med et dryss

2 ts harissa videre i 5 minutter. Vend inn hvitlgk, persille og et stykke sitron.

1 ts malt koriander tomater, harissa og koriander.

1 boks kikerter

salt og pepper Skyll kikerter og ha dem i pannen.

2 uerfileter med skinn Krydre med litt salt og pepper.

Polsevalg

Du kan ogsa bruke

tarket chorizo. Fjern da
skinnet fgr du kutter
den i biter.




Smule-
favoritt

Lag gjerne ekstra

pangrattato — den

smaker nydelig pa
salater.

Spagetti med ra@dspette, cherrytomater og pangrattato

Her rekker litt fisk langt. Flyndrefisker
som rgdspette, rgdtunge og smgrflyndre
er ideelle — de blir raskt ferdige og
smaker godt i pastaretter.

4 porsjoner

PANGRATTATIO:

500 g cherrytomater

400 g spagetti

1 dl torr hvitvin

250 g filet ay rgdspette eller annen
flyndrefisk

1 neve bladpersille

Pasta: Finhakk hvitlgk. Del tomater i to.
Kok pasta al dente i godt saltet vann. Ta
vare pa 1 dl av kokevannet fgr du siler

av. Mens pastaen koker, varm resten

av oljen i en ren panne. Stek hvitlgk og
tomater i 5 minutter. Krydre med salt

og pepper og hell i hvitvin. A

72

2 tykke skiver daggammelt hvete-
brad

1 hvitlgkfedd

1 ss hakket rosmarin

4 ss olivenolje

salt og pepper

PASTA:
1 hvitlgkfedd
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Pangrattato: Skjzer brgdet i grove biter
og ha det i en foodprosessor. Skjaer
hvitlgk i skiver og ha det i sammen med
rosmarin. Kja@r til grove smuler. Varm 2
ss olivenolje i en panne og stek brgd-
smulene pa middels varme i 5-6 minut-
ter. Krydre med salt og pepper. Avkjgl
pa en tallerkén med litt kjgkkenpapir.

Skjeer fisk i grove terninger og ha i
pannen. La det smakoke i 3-4 minutter,
til fisken flaker seg. Vend inn pasta og
det reserverte kokevannet.

Dryss over pangrattato og server med
hakket persille.







Bytt gront!

Du kan gjerne bruke

brokkoli i stedet for
asparges.

Fiskegryte med poteter, aspargeg og kremet sennepssaus

Fisk, saus, poteter og grennsaker — 600 g lyr eller annen hvit fisk, for timian. Krydre med litt salt og pepper.
alt i én form. En innbydende og smaks-  eksempel hyse/kplje, kolmule eller
rik ovnsrett som er lett a like. torsk Skjeer fisken i porsjonsstykker og legg
4 porsjoner 500 g grenne asparges dem forsiktig i formen sammen med
potetene.

600 g poteter Skrell poteter og del dem i to eller i
salt tykke skiver. Forvjll i lettsaltet vann i Knekk av den nederste, seige delgn av
2 % dl kremflgte 12 minutter. Sil avi vannet og la pote- aspargesene og del resten i to. Fordel
1 dl melk tene dampe av i ep sil. Ha dem over i dem i formen med fisk og poteter) Hell
4 ss dijonsennep en stor ildfast forrﬂ flgteblandingen over og stek pa 200° i
2 ss hakket timian 15-20 minutter.
pepper Rgr sammen flgte | melk, sennep og

| - : TR
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Fiskepinner med ovnsstekte poteter og tartarsaus

Hjemmelagde fiskepinner er sprg og
saftige - saerlig med pankorasp som gir

ekstra sprg skorpe.

4 porsjoner

800 g poteter

2 ss.olivenolje.

1 ts paprika

1 ts hvitlgkspulver
salt og pepper

FISK:

150 g hvetemel

2 ss sennepspulver
salt og pepper

2 egg
100 g pankorasp

400 g seifilet |
2 di solsikkeolje |

!
TARTARSAUS: ]

150 g créme fraiche (18 %)

50 g majones

2 ss kapers

2 ss sylteagurker (c
4 ss finhakket dill

—pankoraspientredie SKim ke m e

ornichoner)

3 ss finsnittet gresslgk
2 ss finhakket kjgrvel
1 ts fint revet sitronskall

salt og pepper

|
|

|

Poteter: Skjaer potefene i bater. Legg dem

i en langpanne med
med olivenolje, papr

bakepapir og vend
ka, hvitlgkpulver,

SJOMAT

salt og pepper. Stek dem gylne og sprg pa
200° i 25-30 minutter. Vend underveis.

Fisk: Bland hvetemel med sennepspulver,
salt og pepper i en dyp tallerken. Pisk
egg lett sammen i en annen tallerken. Ha

staver pa ca. 6 cm. Varm olje i en panne.
Vend fisken fgrst i melblandingen, sd i egg
og til slutt i pankorasp. Friter i olje i ca. 5
minutter og snu halvveis. La fiskepinnene
renne av pa kjgkkenpapir.

Tartarsaus: Rgr sammen creme fraiche og
majones med hakket kapers, sylteagurk,
dill, gresslgk, kjgrvel og sitronskall. Smak
til med salt og pepper.

Fisketips
Fiskepinnene kan
lages med de fleste
fiskeslag, ogsa
flyndrefisker.
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LAPET BLI

Chablis er en'av vinene det selges mest av i Norge.

Arsaken er kanskje ikke helt den du s for deg.

et er flere grunner tl at
nordmenn drikker mye
Chablis. De fleste vet at
det er en torr hvitvin, og
at denne vinstilen passer
godt til var delikate sjomat. Men en an-
nen, noe overraskende grunn, har med

navnet 4 gjore. Chablis er lett 4 sil Det

finnes uendelig mange viner med kron-

glete og ubegripelige navn, mens Chablis

er trygt og godt. Man trenger ikke grue seg
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til & be om den pa en restaurant eller pa

Vinmonopolet.

CHARDONNAY-DRUEN

Det mange ikke vet, er at Chablis ikke
bare er en vinstil, men ogsa en landsby og
en region. Landsbyen Chablis er hjertet
i regionen, som ogsa omfatter et 20-talls
andre nerliggende landsbyer. Denne lille
regionen er en del av den storre regionen
Burgund. Helt spesielt for Chablis er at det

der kun lages hvitvin pa Chardonnay-druen.
Dette er en av de fd, men herlige reglene
uten unntak. Det finnes ikke Chablis-vin
laget pa noe annet enn Chardonnay.

KVALITETSHIERARKIET

Tidlig pa 1900-tallet ble det jukset kraftig
med Chablis. Man visste hvor mye vin
som ble produsert i regionen, likevel ble
det solgt tre ganger sd mye under navnet

Chablis. For 4 beskytte varemerket fikk




HJERTET: Vinplukkere i
arbeid i en vingard utenfor
landsbyen Chablis, som er
sentrum i vinregionen
med samme navn.

Chablis sin egen vinlov i 1938. Omradet
ble avgrenset, og det ble etablert et kvali-
tetshierarki i fire nivéer som gjelder enn:

Petit-Chablis: De enkleste nivaet (betyr
«lille Chablis»). Her dyrkes druene pa
Portlandian kalk, et annet jordsmonn enn
i resten av regionen.

Chablis: Det vanligste nivéet, omfatter
det meste av produksjonen.

Premier Cru/ler Cru: Nest hpyeste
nivd. Alle druene ma komme fra én og

Chablis er
den perfekte
vinen til
gsters og
andre
skalldyr!

samme vinmark. Mer enn 600 vinmarker
har denne klassifiseringen.

Grand Cru: De aller beste vinene. Ogsa
disse fra enkeltvinmarker, men p4 toppni-
vaet finnes kun syv ulike vinmarksnavn.
Druene herfra sies & vaere av eksepsjonelt
god kvalitet, og vinene kan lagres i mer

enn 10 ar.

JORDSMONNET

De tre gverste nivdene har det til felles at
druene dyrkes pd Kimmeridge-kalk, som
sies 4 vaere enda bedre egnet for druer enn
Portlandian. Men begge er eldgamle jords-
monn fra millioner av ar tilbake, da land-
omréadet var dekket av sjo. Derfor inne-
holder det mye fossiler. I motsetning til
mange andre torre vinsstiler er Chablis en
uaromatisk vin. I stedet for & smake mye
frukt og blomster, har ikke Chablis veldig
mye smak. Vinene vil ofte vaere preget av
sitrus, noe epletoner, i blant litt duft av sje
og hav. Generelt er de veldig mineralske
og gjenspeiler aroma av sjo, flint og vét
stein. Kanskje er det derfor Chablis er en

sd fantastisk match til gsters?

VINEKSPERTEN |

VINTIPS

Billaud-Simon Petit Chablis
2023, Chablis, Frankrike
Kr 330 VP 9575001 (bu)

Aroma av kjglig frukt og sitrus.
Smaker rent av syrlige epler, sitrus,
noe mineralske toner i finish og et
hint av hvite blomster. Til skalldyr
og fisk.

Charly Nicolle Per Aspera Chablis
2023, Burgund, Frankrike
Kr 300 VP 10088601 (bu)

Konsentrert nese med frisk frukt.
Saftig smak av grgnne epler, sitrus,
hvit stenfrukt, fruktblomster og
mineralsk, tagrr finish. Til fisk og
skalldyr.

Collet Chablis 1er Cru Montmains
2024, Burgund, Frankrike
Kr 398 VP 6172201 (bu)

Delikat aroma av kjglig syrlig frukt.
Smaker ferskt av sitroner og epler.
Konsentrerte mineralske toner

og innslag av fruktblomster og
knusktgrr finish. Perfekt til fisk og
skalldyr.

TR 1 1

CHABLIS 1eCCRU

Montmains
+acme i H]

Sk BU = bestillingsutvalget. Nar ikke annet er oppgitt er vinen & finne i basisutvalget pa polet.
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Smarbrgd - eller sandwiches, som de heter nar de har "lokk" — hvem elsker
ikke dem? Her er 5 gourmetvarianter til frokost, luns;j eller kvelds.

TEKST: NADIA MATTHIASEN FOTO: COLUMBUS LETH

Vellagrede, fasteﬁo;%\o\’

smelter fint, er det du trenger

til ostesmgrbrgd. Gode valg

er gruyere, Jarlsberg, cheddar
eller ridderost.
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Ostesmgrbrad med
sopp og spinat

Spre og gyllen klassiker med smeltet ost,
saftig sopp og frisk spinat — ekte comfort
food.

4 stk.

1 Ik

250 g sopp, f. eks. aromasopp
150 g babyspinat

smgr til steking

8 skiver lyst hvetebrgd

200 g revet ost (se tips)

salt og pepper

Finhakk Igk. Grovhakk sopp og stek i smgr
til den slipper vaeske og far farge. Ha i litt
mer smgr om ngdvendig og tilsett Igk.
Surr til den er blank. Vend inn spinat og
la den falle sammen. Krydre med salt og

pepper.

Fordel fyll og ost mellom brgdskivene.
Stek smgrbrgdene i smgr i en panne til
bradet er spratt og gyllent og osten er
smeltet.

Bruk ferdige kjgttboller
og tomatsaus pa
glass for en superrask
hverdagsversjon.

Kjgttbolle-subs med pesto og mozzarella

Subs er en amerikansk sandwich i avlange
baguetter, oppkalt etter "submarine". Her
fylles de med kjgttboller i tomatsaus,
pesto og smeltet mozzarella - en met-
tende klassiker med italiensk preg.

4 stk

KJOTTBOLLER:

1 lgk

1 hvitlgkfedd

1 bunt frisk basilikum

% dl melk

1egg

5 ss panko eller brgdrasp
1 neve revet parmesan
500 g kjettdeig av kalv, svin eller
storfe

olje til steking

salt og pepper

TOMATSAUS:

1 lok

2 hvitlgkfedd

olje til steking

400 g (1 boks) hakkede tomater
2 ss tomatpuré

1 klype sukker

salt og pepper

TIL SERVERING:

4 sma baguetter eller 1-2 store
100 g basilikumpesto

175 g revet mozzarella

Saus: Finhakk Igk og hvitlgk. Surr i olje til
lgken er blank. Tilsett hakkede tomater og

tomatpuré. Kok opp og la sméakoke i 10
minutter. Kjor evt. glatt med stavmikser.
Smak til med sukker, salt og pepper.

Kjottboller: Finhakk Igk og hvitlgk. Plukk
basilikum. Blend Igk og hvitlgk med melk,
tilsett urter og kjer kort. Ha blandingen i
en bolle sammen med egg, rasp, parme-
san, kjgttdeig, salt og pepper. Elt deigen
seig og form sma kjgttboller. Brun dem i
olje i panne og stek ferdig i ovn pa 180°
varmluft i ca. 10 minutter. Vend de ferdig-
stekte bollene i tomatsausen.

Servering: Del baguetter pa langs. Legg i
kjgttboller med saus, topp med pesto og
mozzarella. Stek pa 210° med apningen
opp til osten er smeltet.
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Bytt ut koriander med
bladpersille.

Kyllingsandwich med spicy coleslaw

En saftig og mettende sandwich med
kylling, frisk kal og en kremet dressing
med litt sting.

4 porsjoner

COLESLAW:

% spisskal

Ya radkal

2 gulrgtter

1 liten redigk

Y bunt koriander

DRESSING:

250 g lett creme fraiche
5 ss majones

%~-1 hvitlgkfedd

hot sauce eller chilisaus
1 klype sukker

Ya sitron

SANDWICH:
400 g stekt eller kokt kylling
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4 sandwichbrgd eller baguetter
50 g syltede jalapeiios
salt og pepper

Coleslaw: Finsnitt kal. Skrell og riv gul-
rot. Rens r@dlgk, del i to og skjzer i tynne
skiver. Grovhakk koriander grovt.

Dressing: Riv eller press hvitlgk og
bland med créme fraiche og majones.
Smak til med hot sauce eller chilisaus,
sukker, sitronsaft, salt og pepper.

Sandwich: Plukk eller skjzer kylling

i mindre biter. Del brgdene pa langs
og smer et tynt lag dressing pa den
nederste halvdelen. Fordel kyllin-
gen over. Vend resten av dressingen
sammen med kal, gulrgtter og radlgk.
Legg grannsakene pad sandwichen og
topp med koriander og syltede jala-
penos.

Biff-blings med lang-
tidsbakte tomater og
chimichurri

En skikkelig luksus-blings med saftig biff,
sgdmefulle tomater og frisk urtesaus.

4 porsjoner

400 g cherrytomater

olivenolje

2 gode biffer, for eksempel entrecote
(til sammen ca. 400 g)

smgr og olje til steking

8 skiver grovt eller lyst brgd

4 ss majones

2 never ruccola

salt og pepper

CHIMICHURRI:

1 sjalottlgk

1 hvitlgkfedd

1 bunt bladpersille

1 bunt oregano eller basilikum
1 ts chiliflak

1 dl olivenolje

1-2 ss vineddik eller sitronsaft
salt og pepper

Tomater: Del tomater i to og vend dem
med olivenolje, salt og pepper. Legg dem
pa en bakepapirkledd stekeplate og bak
ved 130° varmlufti 1 %-2 timer.

Biff: Stek biffene i smgr og olje i en panne
til de er rosa. Krydre med salt og pepper.
La dem hvile i 10 minutter fgr du skjaerer
i tynne skiver.

Chimichurri: Finhakk sjalottlgk og hvitlak.
Ha i en blender med olivenolje og kjar til
en jevn masse. Plukk urter og kjgr dem
raskt inn sammen med chiliflak. Smak til
med eddik eller sitronsaft, salt og pepper.

Servering: Smgr brgdskivene med majo-
nes. Topp med ruccola, biffskiver, langtids-
bakte tomater og chimichurri.



Lt
cenlelere

Bruk ferdige langtidsbakte
tomater hvis du vil
spare tid.



Banh mi med svin og
syltet gulrot

Banh mi er en viethamesisk baguette fylt med
kjgtt, grennsaker og koriander. Denne versjonen
har sprgstekt svinekjgtt, syltet gulrot og kremet
chilimajones.

6 stk

1 kg svinekjgtt med svor (se tips)
grovt salt

1 ts kinesisk five spice-krydder
6 ss majones

1 lite hvitlokfedd

1 ss srirachasaus

1 bunt varlgk

Y2 agurk

1 rad chili

1 bunt koriander

6 sma baguetter

Syltet gulrot:

1 dl sukker

1 dl eddik

1 dl fiskesaus

1dl vann

4 store gulrgtter

Kjett: Snitt ruter i svoren uten a skjaere helt ned
i kjgttet. Gni godt inn med salt, prev a fa det inn
i snittene. Gni kjgttsiden inn med krydder. Legg
kjattet i en ildfast form med svoren opp. Stek pa
140° varmluft i 2 timer. Skru opp til 210° varm-
luft og stek videre til svoren er sprg. La hvile i 20
minutter fgr du skjaerer i skiver.

Syltet gulrot: Kok opp sukker, eddik og fiske-
saus og rar til sukkeret er opplgst. Tilsett kaldt
vann. Skrell gulrgtter og skjzer i tynne staver.
Legg dem i laken og la trekke kaldt i minst 20
minutter.

Srirachamajones: Rgr majones sammen med
presset hvitlgk og sriracha.

Grgnnsaker: Skjer varlgk i tynne strimler og

legg dem i isvann for ekstra sprghet. Del agurk
pa langs, fjern kjernen og skjeer resten i tynne
strimler. Finsnitt chili og plukk koriander grovt.

Skinkestek, tynnribbe og
(urgkt) svinekam passer
fint her. Perfekt hvis du har
middagsrester.

Servering: Varm baguettene. Skjaer en dyp
lomme i hvert brgd og smgr med chilimajones.
Fyll med skiver av svin, syltet gulrot, agurk,
varlgk, chili og koriander.
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Ga for gule gleder! +

R4, bakt, stekt, kokt, skivet, most, revet ...
Gulrgtter fikser alt, bdde i salt og sgt mat. Bruk dem ng,
mens de norske er pa sitt bestel!

TEKST: MIRA ARKIN FOTO: CHRIS TONNESEN
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i Ri.snud..élsalat med gulrot, kylling og peangtter

Raske nudlef; sp'rvb gulrot og
saftig kylling gir en enkel, sunn
og smaksrik middag.

4 porsjoner

200 g risnudler

2 kyllingbryst

salt

1 ss solsikkeolje

500 g gulrgtter, gjerne i flere
farger

4 varlgk

% spisskal

DRESSING:

1 rad chili

3 ss fiskesaus
saften av 2 lime

Ekstra
sprott!

Legg gulrotstrimlene

i iskaldt vann til de

skal brukes - da blir

2 ts sukker
% dl vann

TOPPING:

1 neve koriander

50 g saltede, ristede peangtter
ev. 1 chili

Tilbered risnudler etter anvis-
ning pa pakken. Noen typer skal
kokes, andre legges i blgt i kaldt
vann.

Krydre kylling med salt og stek
i olje i en panne i ca. 6 minut-
ter pa hver side. Riv kylling i
strimler.

de ekstra sprg.

Skrell gulrgtter og bruk en man-
dolin eller grgnnsaksskreller

til & skjeere dem i tynne band
pa langs. Skjeer varlgk i tynne
skiver og snitt spisskal fint.

Dressing: Finhakk chili og bland
med fiskesaus, limesaft, sukker
og vann.

Ha nudler i en stor bolle
sammen med kylling, gulrot, var-
lgk og spisskal. Vend sammen
og topp med koriander, peangtter
og ev. ekstra chili.

RAVAREN
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Fiskeform med bakte gulrgtter og ostekrem

Alt tilberedes i én form, og de bakte
grgnnsakene far masse smak sammen
med fisk og ost. Spratt rugbrad gir
ekstra knas!

4 porsjoner

300 g sma gulrgtter

2 rgdlgk

1 ss olivenolje

2 ts korianderfrg

500 g filet av hvit fisk, f. eks. torsk
eller lyr

1 sitron i skiver

RUGBR@DCRUMBLE:
175 g grovt rugbred
25 g smer

Sprott tips!
For a spare tid kan
du kjgpe ferdige
rugbgdchips som
du smuldrer over

retten.
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25 g gresskarkjerner
salt og pepper

OSTEKREM:

175 g kremost

100 g naturell yoghurt
1 liten bunt gresslgk

Skrubb eller skrell gulrgtter. Del radlgk
i grove bdter. Legg grennsakene i en
stor ildfast form og vend med olje, salt
og pepper. Knus korianderfrg grovt i en
morter og dryss halvparten over grgnn-
sakene. Bak pa 200° i 15 minutter.

Ta formen ut og legg fisk blant grgnn-
sakene. Fordel sitronskiver rundt og
dryss over resten av korianderen. Bak

videre i 12 minutter.

Crumble: Smuldre rugbrgd grovt og
stek dem i smar i 2 minutter. Tilsett
gresskarkjerner, salt og pepper og stek
videre pa middels varme i ca. 8 minut-
ter til brgdet begynner a bli spragtt i
kantene.

Ostekrem: Rgr sammen rgkt kremost
og yoghurt. Finhakk gresslgk og bland
halvparten i ostekremen. Smak til med
salt og pepper.

Servering: Fordel litt av ostekremen
oppa retten og dryss over crumble og
resten av gresslgken. Server resten av
ostekremen ved siden av.




RAVAREN

Lun linsesalat med honningbakte gulrgtter

En mettende og fargerik salat inspi-
rert av franske bistroklassikere.

4 porsjoner

200 g torkede svarte linser (se
tips)

salt

70 g parmaskinke

400 g gulrgtter

2 ss honning

1 ss olivenolje

pepper

150 g babyspinat

150 g chévre

Linsevalg
Her har vi brukt
belugalinser, men puylinser
gar ogsa fint. Velger du
hermetiske (forhandskokte)
linser, hopper du over
kokingen.

ESTRAGONVINAIGRETTE:
1 ss dijonsennep

2 ss finhakket estragon
2 ss hvitvinseddik

5 ss olivenolje

salt og pepper

Kok linser i godt med vann og litt
salt i 15-20 minutter. Sil av og skyll i
kaldt vann.

Legg parmaskinke pa bakepapir
og stek sprg i ovn pa 200° i ca. 10
minutter.

Skrubb eller skrell gulrgtter og skjaer i
grove biter. Vend dem med honning,
olje, salt og pepper i en langpanne.
Bak i ovn pa 200° i ca. 15 minutter.

Fordel babyspinat i et serveringsfat.
Legg over linser og bakte gulrgtter.
Smuldre over chevre og fordel sprg-
stekt skinke oppa.

Estragonvinaigrette: Rgr sennep
sammen med estragon, eddik og olje.

Smak til med salt og pepper og hell
over salaten.
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Gulrotsuppe med spisskummen, ingefaer og nduja

Sgt, norsk gulrot mater sterk, italiensk
pglse i en kremet suppe med sprg
topping.

4 porsjoner

1 % kg gulrgtter (spar 2 stk. til
topping)

1 lgk

1 hvitlgkfedd

20 g fersk ingefaer

1 ss smgr

1 % ts malt spisskummen

1 | grennsakbuljong eller vann
2 ts grovt salt

pepper

TOPPING:
50 g mandler
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2 gulrgtter

2 ss nduja (se tips)

1 neve persille

150 g naturell yoghurt

Skrell gulrgtter og skjeer i tykke skiver.
Grovhakk lgk, hvitlgk og ingefaer.

Smelt smgr i en gfyte og surr gk et
par minutter. Tilsett hvitlgk og ingefaer
og stek videre i 1 minutt. Ha i spis-
skummen og deretter gulrgtter. Vend
alt godt og tilsett buljong eller vann.
Krydre med salt og pepper.

La smakoke under lokk i 30 minutter.
Kjegr til en jevn og kremet suppe.

Topping: Grovhakk mandler. Skrell
de siste gulrgttene og skjaer i tynne
skiver. '

Smelt nduja i en panne. Ha i mandler
og gulrot og stek i 5 minutter pa mid-
dels varme. Smak til med salt.

Grovhakk persille. Server suppen med
yoghurt, topping og et dryss persille.




RAVAREN

Sterk smak
Nduja er en kraftig,
smgrbar pglse fra Italia.
Du kan ogsa bruke ra
chorizo der du fjerner
skinnet.
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Gulrot-rosti med salat, flatbragd og srirachadressing

Sprg og saftige gulrot-rosti med
sgdme, krydder og en frisk salat —

perfekt i varme pitabrgd.

4 porsjoner

1 Ik

300 g grovrevet gulrot
2 egg

50 g hvetemel

1 ss srirachasaus

salt og pepper

3 ss olivenolje til steking
2 hjertesalat

1 radigk

2 tomater

1 neve mynte
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DRESSING:

200 g gresk yoghurt
1 ss srirachasaus

1 ts paprika

1 hvitlgkfedd

salt og pepper

TILBEHO@R:
pitabragd

Grovriv lgk og bland med revet gulrot,
egg, hvetemel og srirachasaus. Krydre
med litt salt og pepper.

Varm olje i en panne. Legg spiseskjeer
med rgstirgre i pannen og stek ca. 4

minutter per side pa middels varme.
Hold dem gjerne varme i ovnen.

Snitt salat og skjeer radlgk og tomater
i tynne skiver. Grovhakk mynte.

Dressing: Rgr sammen yoghurt,
srirachasaus, paprika, knust hvitlgk,
salt og pepper

Server de varme gulrot-rostiene med
gronnsaker og dressing i lune flatbrgd.

Riv riktig!
Bruk den grove siden
av rivjernet - det gir
rostiene god tekstur.




RAVAREN

Gulrotkrydderkake med peangtt- og sirupglasur

Krydret, saftig gulrotkake med en
kremet glasur av peangttsmgr og sgt
Ignnesirup — en mektig avslutning pa
maltidet.

6-8 porsjoner

2 egg
225 g brunt sukker

140 g ngytral olje, for eksempel
solsikke- eller druekjerneolje
200 g fintrevet gulrot

225 g hvetemel

2 ts bakepulver

Unnga biter!
Bruk kremet
peangttsmegr for jevn
konsistens og best
resultat.

1 ts malt kanel
2 ts malt ingefaer
% ts malt nellik
50 g pekanngtter

GLASUR:
3 store ss peangttsmgr

3 ss lgnnesirup

Pisk egg og brunt sukker til det er
luftig. R@r inn gulrot og olje.

Bland mel, bakepulver, kanel, ingefaer

og nellik, og rer det inn. Hakk pekan-
ngtter grovt, og spar litt til pynt.
Vend resten inn i deigen.

Hell deigen i en smurt brgdform pa
ca. 10 x 24 cm. Stek pa 175° i ca. 50
minutter. Avkjgl kaken pa rist.

Glasur: Rgr sammen peangttsmar
og Ignnesirup. Smgr glasuren pa den
avkjglte kaken og pynt med resten av
pekanngttene.
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Marmorert
sjokoladekake

Denne kaken har samme konfektaktige
konsistens som en klassisk, seig sjoko-
ladekake, i motsetning til tradisjonelle

marmorkaker laget av formkakergre.

15 porsjoner

200 g smor

4 egg

450 g sukker

200 g hvetemel

Ya ts salt

2 ts vaniljesukker
35 g kakao

50 g mgrk sjokolade

Smelt smgr og la det avkjgle litt. Pisk egg
og sukker luftig i en bolle med elektrisk

visp i ca. 2 minutter. Rgr inn smeltet smgr.

Bland mel og salt og vend det inn til en
jevn rgre.

Ha halvparten av rgren i en annen bolle.
Rgr vaniljesukker inn i den ene delen og
kakao i den andre, slik at du far en lys og
en mark rgre.

Fordel lys og mark rgre vekselvis over
hverandre i en bakepapirkledd langpanne
(ca. 33 x 23 cm). Lag et marmormgnster
ved a dra en kniv lett igjennom rgren (se
tips). Hakk sjokolade grovt og dryss over.

Stek kaken ved 180° i ca. 25 minutter,

til den er gyllen, men fortsatt litt seig i
midten. Avkjgl pa rist og sett den kaldt et
par timer fgr servering.

Marmortips!

Dra kniven noen fa ganger

igjennom lagene med lys

og mark rgre, pa langs og
pa tvers.

Pyntetips!
Frysetgrkede bringebaer
og spiselig gullstgv far du i
bake- og hobbybutikker, bl.a.
Cacas. Kan byttes ut med
friske baer i sesong, ev. knuste
bringebaerdrops.

Kokoskake med sitronglasur og bringebaer

En frisk og saftig langpannekake med
kokos, syrlig glasur og et sprgtt dryss pa
toppen.

15 porsjoner

200 g smgr

4 egg

250 g sukker

150 g brunt sukker
1 ts vaniljesukker
150 g hvetemel
200 g kokosmasse
Ya ts salt

SITRONGLASUR:
%, dl sitronsaft (ca. 2 sitroner)
300 g melis

PYNT:
40 g ristede kokosflak

1 ss frysetgrkede bringebaer (se tips)
ev. spiselig gullstgv (se tips)

Smelt smgr og avkjgl litt. Pisk egg,
sukker, brunt sukker og vaniljesukker
lyst og luftig med elektrisk visp. Bland
hvetemel, kokos og salt og vend inn. Rgr
inn smeltet smgr til en jevn rgre.

Ha rgren i en bakepapirkledd langpanne
(ca. 33 x 23 cm) og stek pa 175° i ca.
25 minutter. Avkjgl pa rist.

Sitronglasur og pynt: Rgr melis og
sitronsaft til en tyktflytende glasur, spe
ev. med litt vann. Bre glasuren over den
avkjglte kaken og pynt med kokosflak,
frysetgrkede bringebaer og ev. gullstav.
La glasuren stivne fgr servering.
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Kakaokake med ngtte-karamellglasur

En uimotstaelig kombinasjon av myk sjo-
kolade, sgt karamell og sprg, salte ngtter.

15 porsjoner

175 g smor

2 dl kulturmelk

Y dl ngytral olje, f. eks. solsikkeolje
3egg

245 g sukker

1 ss vaniljesukker
180 g hvetemel

4 ss kakao

1 ts bakepulver

1 ts natron

Ya ts salt
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NO@TTE-KARAMELLGLASUR:
150 g smgr

150 g sukker

1 ss lys sirup

% dl kremflgte

2 ss hvetemel

75 g saltede mandler

75 g peangtter

Smelt smgr. Rgr sammen smgr, kulturmelk
og olje og la blandingen avkjgle i 5 minut-
ter. Pisk egg, sukker og vaniljesukker luftig
med elektrisk visp. Bland hvetemel, kakao,
bakepulver, natron og salt og sikt det inn.
Vend smgrblandingen inn i eggeblandin-
gen til rgren er jevn.

Nottetips!

Bytt ut mandler
og peangtter med
cashewngtter eller

valngtter for en ny vri.

4

Hell rgren i en bakepapirkledd langpanne
(ca. 33 x 23 ¢cm) og stek i ca. 20 minutter
pa175°.

Glasur: Kok opp smar, sukker, sirup, flgte
og mel under omrgring. Sett ned varmen
og la smakoke i 5 minutter. Ta kjelen av
platen og rgr inn grovhakkede mandler og
peangtter.

Ta kaken ut av ovnen, bre glasuren over i
et jevnt lag og sett kaken tilbake i ovnen i
8-10 minutter, til karamellen bobler lett.
Avkjgl helt pa rist. Skjeer i firkanter for
servering.



Kremtips!
Lag kremen dagen far,
sa blir bade konsistens

og smak best.

Vanilje- og sitronkake
med bjgrnebaerkrem

En frisk og saftig langpannekake med
smak av vanilje og sitron, toppet med
silkemyk krem og baer.

15 porsjoner

BJORNEBZARKREM:

3 gelatinplater

250 g bjgrnebaer (ev. frosne)
2 ss sitronsaft

100 g hvit sjokolade

4 dl kremflgte

KAKE:

200 g mykt smgr

250 g sukker

1 ss vaniljesukker

4 egg

1 usprgytet sitron

150 g lett créeme fraiche
200 g hvetemel

2 ts bakepulver

Ya ts salt

PYNT:
125 g bjgrnebaer

Bjornebaerkrem: Legg gelatin i kaldt
vann i 10 minutter. Kok opp bjgrnebaer og
sitronsaft og la smakoke i 5 minutter. Mos
baerene lett underveis. Sil massen til ren
saft. Klem vannet ut av gelatinen og rgr
den inn i den varme saften.

Hakk hvit sjokolade fint og ha i en bolle.
Varm opp flgte og baersaft til kokepunk-
tet. Hell blandingen over sjokoladen litt
etter litt, og rgr med visp til massen er
jevn. Dekk til med plastfolie og sett kaldt i
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minst 6 timer, helst til neste dag.

Kake: Pisk smgr, sukker og vaniljesukker
lyst og luftig. Tilsett ett og ett egg og pisk
mellom hvert. Riv sitronskall fint og press
saften. Rgr inn sitronsaft, sitronskall og
creme fraiche. Bland mel, bakepulver og
salt og vend inn til en jevn rgre.

Sett ovnen pd 175°. Kle en langpanne (ca.
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33 x 23 cm) med bakepapir. Ha rgren i
formen og stek i ca. 35 minutter, til kaken
er gijennomstekt. Avkjgl pa rist.

Servering: Pisk den kalde bjgrnebaerkre-
men luftig. Ha i en sprgytepose og sprayt
sma topper pa kaken, eller smgr kremen
utover i et rustikt lag. Pynt med friske
bjgrnebeer.
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Servering-
stips!

Denne kaken smaker
ekstra godt lun med en
kule vaniljeis.
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Hasselngtt-
kake med hvit
sjokolade og
bjgrnebaer

En saftig og ngttefylt langpan-
nekake med hvit sjokolade og
syrlige bjgrnebaer pa toppen.

10-12 porsjoner

150 g hasselngtter
150 g smor

150 g hvit sjokolade
3egg

150 g sukker

2 ts vaniljesukker
45 g hvetemel

1 klype salt

125 g bjgrnebaer

30 g hasselngttflak

TIL SERVERING:
bjgrnebaer og pisket krem

Rist hasselngtter i en tgrr panne
til de er lett gylne. Gni av de
Igse hinnene, avkjgl og mal
ngttene til fint mel i en food-
prosessor eller minihakker.

Smelt smgr og ta det av varmen.
Hakk hvit sjokolade og rgr den
inn i smgret til alt er smeltet og
blandet.

Pisk egg, sukker og vaniljesukker
luftig. Rgr inn sjokoladeblandin-
gen, ngttemel, hvetemel og salt
til en jevn rgre.

Sett ovnen pa 175°. Kle en

liten langpanne (ca. 28 x 18
cm) med bakepapir. Hell rgren i
formen. Fordel bjgrnebaer over
og dryss pa hasselngttflak. Stek
i 35-40 minutter til kaken er
gyllen, men fortsatt litt saftig

i midten. Avkjel pa rist. Server
med ekstra bjgrnebaer og pisket
krem.
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Drinkene som smaker jul
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n Julens vakreste serviser €

© Disnsy

Dekk bordet med julens vakreste serviser og lag ekte julestemning
med varme, fellesskap og tradisjon. Kun hos Fyrkildvern.

Bestill pa fyrklovern.com/no :
Skann for 8 besoke

Kundeservice: 67 20 63 50 hjemmesiden.
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