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LEDER
Sommerlykke

AH, SOMMEREN ER FYLT MED SA MYE GODT.

Alt kan grilles, som fire ganger norgesmester

1 grilling, Jan Ivar Nykvist, papeker pa side 38.
For oss har han tatt for seg biffen pa grillen og
oir deg to metoder du kan bruke - den Kjappe
og den mer avanserte. Na som sommeren har
vart en stund, og biffene har fatt Kjenne pa
olgrne noen ganger, sa skal jeg definitivt prove
meg pa Nykvists avanserte metode ganske sa

~

snart.

Nar jeg 1 tillegg kan nyte godt av Sara
Dgschers vinanbefalinger til grillmaten, noe
du ogsa kan pa side 44, sa neermerer jeg meg et
RKomplett sommermaltid.

SJOMAT STAR OGSA HOYT | KURS pa denne
tiden av aret. Det Koster jo gjerne litt ekstra i
innkjép, men er det rask luksus du er ute etter
a servere, sa er sjgmat tingen. Pa side 50 guider
VGs matspaltist Silje Sandberg deg igjennom
fire enkle men deilige sjgmatretter gjestene
dine garantert vil si <\Wow» til. Vi snakker
hummer, sjokreps, krabbe og kamskjell.

LITT SOTT ER JO HELLER IKKE a forakte 1 som-
mersesongen (egentlig uansett nar pa aret vi
befinner oss). Matkanalens Sonia Huanca Vold
stiller med tre raske oppskrifter som kan sette
en spiss pa ethvert maltid - eller bare fungere
som en spt sak pa en varm dag. Bla deg frem til
side 12, sa kan du sjekke dem ut selv.

ER DET BAKVERK DU HIGER etter akkurat na, sa
er Mathea Bjorndalen en «go too» for tida. Hun
har tatt TikTok med storm, og noen av opp-
skriftene hennes finner du pa side 26. Der far
du ogsa hennes aller
beste «slik lykkes du
med gjaerbakst»-rad.
De kan vaere gode a ha i
bakhodet nar du finner
frem KjgkkenmaskKin,
mel] og de andre ingre-
diensene du trenger.
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God sommer!

Nodry
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DET BESTE JEG VEI

Triana Iglesias er ikke mest

men avslarer at 4 lage mat fra
bunnen av star haytikurs. Og
sa ma hun ha brunost ...

SOTE FRISTELSER

Matkanalens Sonia Huanca
\Vold byr pa tre sommer-
desserter som garantert vil

falle i smak.

o

GULLOSI

| konkurranse med 4500
kjent for sin rolle pa kjgkkenet, andre oster ble Nidelen

Bla karet til verdens beste
i 2023. Na klarer Gangstad

Gardsysteri knapt lage nok.
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BAKESKOLEN

Mathea Bjgrndalen har
funnet sin gulloppskrift pa
perfekte boller. Her far du
noen oppskrifter.
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EN PERFEKT GRILLET BIFF

Jan Ivar Nykvist er flerfoldig
norgesmester i grilling.

Her far du hans to beste
metoder for a grille biffen
helt perfekt.

ENKEL LUKSUS FRA SJBEN

\/Gs faste faste matspaltist,
Silje Sandberg, byr pa fire
sjigmatoppskrifter som tar
sommerfesten til nye hayder.
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LITE FORMAI, MEN MED
3| ORE SMARSOPPLEVELOER!

Enkelt, men perfekt. | Den lille sjematkokehoken far du alle oppskriftene du trenger i sommer - det vaere seq til
vanlige familiemiddager i ferien, eller til de ekstra hyggelige lagene med de beste vennene.

W
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godt = guide

Du finner kokeboken i butikker og kiosker over hel landet, eller
fd den levert hjem ved a handle i VGs netthutikk: butikk vg.no.
Scann qr-koden med telefonen din for a g rett til nettbutikken.



korte odt

«Verden far si hva den vil. Har Gud kunnet skape store, deilige
gjedder og deilig rninskvin, sd kan jeg 0gsa spise og drikke det»

Martin Luther
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Ting jeg gjorde

Marcen Uthaug

Var typen som deyvet felelsene med sjokolade,

Og det har jo blitt en sann forneyelse a veere
trist, etter at de begynte a putte lakris 1i.
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GASIN I SALG!
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DU FINNER MAGASINENE I BUTIKKER OG KIOSKER OVER HELE LANDET, ELLER

FA DET LEVERT HJEM VED A HANDLE I V6$ NETTBUTIKK: BUTIKK.VG.NO.
SGANN QR-KODEN MED TELEFONEN DIN FOR A GA RETT TIL NETTBUTIKKEN.



Asiatisk bifTsalat

Dette trenger du
Til 4 personer — Tid: 40 minutter
500 g entrecote eller ytrefilet av storfe
2 stk hjertesalat, grovhakket
1agurk, i strimler
2 sjalottlgk, i fine skiver
1 varlgk, finhakket
Koriander
100 g glassnudler
Sprastekt hvitlgk, evt sprastekt Igk
Dressing:
1 fedd hvitlgk, finhakket
1/2-1 rad chili, finhakket
8-10 solmodne cherrytomater, delt i to
4-5 ss fiskesaus
Saften av 1lime
2-3 ss sukker

Slik gjor du

@ Gni biffen inn med litt olje, salt og kvernet
pepper. Stek biffen pa hgy varme i 2—-3 minutter
pa hver side. La kjgttet hvile pa en tallerken
mens du lager dressing og salaten.

® Kok glassnudler som anvist pa pakken og
skyll i kaldt vann nar de er ferdige.

® Dressing: Kutt opp hvitlgk og chili og ha det

| en morter. Knus til du har en ganske fin paste.
Tilsett cherrytomater delt i to og press forsiktig
til de faller lett sammen og slipper ut saften.

® Tilsett fiskesaus, limejuice og sukker og
bland godt. Smak til med mer sukker, lime og
fiskesaus om ngdvendig.

® Vask og kutt opp hjertesalat, agurk, sjalott-
lzk, varlok og koriander til salaten.

® Finn frem et stort fat og anrett hjertesalat,
agurk, sjalottlgk, varlgk, koriander, glassnudler
og hell over tomatene og halvparten av dres-
singen.

@ Skjeer kjgttet i tynne skiver og fordel pa
toppen av salaten. Dryss over litt sprastekt
hvitlak og koriander og server med resten av
dressingen ved siden av.

Oppskrift og foto: SILJE SANDBERG







Har altid brunost il

Tekst INGEBJORG IVERSEN
TV-profilen styrer unna
ultraprosessert mat.

Triana Iglesias er for mange Kjent fra «Spil-

let» og «Paradise Hotel».

Men hva liker hun best a spise?

— En skikkelig moden mango, man-
oostan, mark sjokolade ... Og sa har de en
pistasj-dukkah pa «Yes yes yes» 1 HelsinKki
som er helt vanvittig god!

- Hva er din favoritifrokost?

— Chiapudding med mango. Kokt egg og
nystekt brad.

- Noen herlige klassikere der. Hva er
din favoritimiddag?

- En skikkelig god vegetar-curry med
Peshawari naan, eller Asturias-Tapas
hjemme hos familien 1 nord-Spania.

- Hva er favoritidesserten din?

— En ordentlig god, merk sjokoladeis.

- Ah, detfristet veldig na. Hva er din

Javorittkake?

— Tahini-brownie med appelsinkrem pa
Happy Foods! Helt vilt godt!

- Hva er det beste du kan fa servert?

- Frokost pa senga.

- Det ernoe med det! Hva foretrekker

du alage selv?

8 qodte

- Jeg er faktisk veldig glad 1 a lage mat.
Liker a lage middag fra bunnen av. Elsker
a bake!

- Hva spiser du nar du er hjemme
alene?

— Restene fra middagen i gar. Jeg hater
ogsa a Kaste mat.

- Lurt! Hva drikker du helst til
maten?

— Vann med sitron.

- Hva spiser du aldri?

- Jeg prover a velge mat som kroppen
min Kjenner, sa jeg styrer unna det som er

veldig ultraprosessert.
- Hva drikker dualdri?

— Alkohol. Jeg har ikke drukket alkohol
pa mange ar, men er ikke imot at folk gjor
det.

— Merker at folk kanskje synes dette er
litt rart, men det var riktig for meg a kutte
det helt ut. Det skjedde liksom helt av seg
selv og jeg gar aldri tilbake.

- Hvilket kjokkenredskap klarer du
deg ikke uten?

- Slowjuiceren min.

- Har du et matlagingshack?

- Ha det gay pa Kjokkenet, spill musikk
mens du lager mat!

- Hvilken matitrend er du hekta pa
na?

jengelig

- Har egentlig ingen trend jeg er hekta
pa. Men jeg har en mann som er veldig
inne 1 supplementer og jeg prgver a unnga
masseprosessert mat sa godt jeg kan. Og
sa bruker jeg mye ceremonial cacao, altsa
raw cacao. Men det er kanskje ikke helt en
trend.

-Hva er din favorittingrediens?

- Hvitlgk!

- Hva har du alltid i kjoleskapet?

- Vann, smar, egg, gresk yoghurt, og
esrgonnsaker jeg kan lage juice av. Rosttil-
skudd (som ma sta kaldt) og brunost!

- Har du en maitprofil du ser opp til?

- Egentlig ikke, men hvis jeg skal nevne
en som kanskje kan inspirere, sa blir det
Irina Smit, som har Happy Foods. Elsker
maten, uttrykket og det estetiske 1 det hun
gjor, bade 1 bgkene sine og med kafeen hun
driver 1 Oslo.

- Sa synes jeg at Marit Kolby og Maja
Skogstad er bra damer som snakker om
viktige ting!

- Hva er din storste tabbe pa kjokke-
net?

- Jeg Kkan jo si det sann at det er ikke bare
en gang jeg har klart a starte blenderen
uten a sette pa lokket forst.



FOTO: MATTIS SANDBLAD



Annonse

Norges storste moleside.

4| MINMOTE

MinMote guider deg til a gjore gode, smarte, morsomme og beerekraflige
valginnenfor mote, skjonnhelt, livsstil og interior. Hold deg oppdatert
med MinMote og bliinspirert til a finne din personlige stil.

minmole.no






Tekst og foto MATKANALEN
Nar du har like lyst pa en sommerdessert som a slikke sol,
er det el

¢stra deilig med noe som gar raskt. Sonia Huanca
\/old fra Matkanalen deler sine favoritter for varme dager.






Oppgradert jordbaerdram

Jordbaer og flate er selve smaken av norsk
sommer. Gi klassikeren en ny vri med s@tsyrlig
balsamico, luftig mascarponekrem og et hint av
frisk basilikum.

Dette trenger du
1-2 kurver jordbaer
Balsamico, gjerne hvit
Melis
Basilikum
1dl flgte
3 SS mascarpone
3 ss melis
1 ts vaniljepulver

Slik gjor du

@ Kutt jordbaerenei to eller fire, avhengig av hvor
store de er. Legg dem pa et stort fat eller i en form,
og dryss melis over. Hell over litt og litt balsamico.
Du skal ha akkurat nok balsamico til at du far dek-
ket alle baerene nar du ragrer rundt.

® Smak til jordbzerblandingen med mer melis ut
fra hvor sgtt du liker det. La jordbaerblandingen
sta i kjgleskapet i 20 minutter.

Pisk flate, melis og vanilje til krem. Vend inn
mascarpone.

(® Server kremen pa fat, ha jordbaerene over og
topp med et dryss finhakket basilikum.

Bittersgt symfon

Et lite dryss myntesukker, forvandler saftige fileter
av grapefrukt til sommerens friskeste dessert.

Dette trenger du
2 store grapefrukter, helst kjgleskapskalde
3 ss sukker
1 ss finhakket frisk mynte
Revet skall av 1 gkologisk lime

Slik gjor du

@ Fileter grapefrukten ved a skjaere bort skallet
og den hvite hinnen, og skjeer ut filetene mellom
hinnene. Legg filetene pa et fat.

@ Bland sukker, finhakket mynte og revet limeskall
til myntesukker.

Dryss myntesukkeret over grapefrukten rett for
servering, og nyt!









Pistas|-affogato

Affogato betyr drukne pa italiensk, og denne
sommeren er det trendy pistasj som skal dynkes
| rykende varm espresso.

Dette trenger du
Pistasj-iskrem

Pistasjkrem

Pistasjnagtter

Espresso
Slik gjor du

® Smar pistasjkrem pa innsiden av glasset du skal
servere .

® Fyll opp med iskrem. Velg gjerne en pistasijis-
krem av hay kvalitet for best mulig smaksopple-
velse.

® Scoop ut et hull i midten av iskremen. Dryss
hakkede pistasjnatter langs iskremkanten, og fyll
deretter iskremhullet med nybrygget espresso.

Sulten pa mer?
Ta bilde med Snapchat
for a se Sonias sunnere
karamell-frappuccino!

qgodte 17
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Tekst og foto ELFI LEINAN
«Alle» vil ha en bit av VM-vinneren Nidelven Bla.
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NY GENERASJON:

Ole og Maren Gangstad
har tatt over drifta av
Gangstad Gardsysteri og
garden, etter Oles foreldre.




VERDENS BESTE: | 2023 ble

Nidelven Bla karet til verdens
beste ost.




LANG FARTSTID: Hanne Heimveg har jobbet ved Gangstad Gardsysteri i over 20 ar.
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aren Gangstad
forsgker a beskrive

felelsen av a vinne
VM.

For snart to ar
siden kunne nem-
lig hun og resten
av gjengen ved
Gangstad Gardsys-
terijuble, da osten
deres, Nidelven
Bla, ble ropt opp
som vinner av oste-VM 2023. Og det pa
«hjemmebane» 1 Trondheim.

I konkurranse med 4500 andre oster fra
hele verden, karret den myke blamuggos-
ten med Kraftig, men samtidig rund smak,
seg helt til topps.

- Det var nesten surrealistisk.

HISTORIEN OM YSTERIET, som ligger landlig
til 1 Indergy 1 Trondelag, strekker seg imid-
lertid nesten 30 ar tilbake i tid.

Da bestemte nemlig Marens svigermor
Astrid Aasen seg for a satse pa noe — den
gang — «<helt nytt» 1 norsk sammenheng:
Eget gardsysteri.

I1998 apnet hun og ektemannen Perry
dgrene til det aller fgrste autoriserte gard-
systeriet 1 landet, og siden har det bare gatt
en vel: Opp og fram.

I fjor omsatte ysteriet for naeermere 25
millioner kroner, og i dag foredler garden
450.000 liter melk til 55 tonn ost i aret.

Siden 2008 har det ogsa vart iskrempro-
duksjon der. Og antallet arsverk ligger pa
13.

— Da Astrid startet dette, var det bare én
ost — salatost, og hun fikk hjelp av en pen-

«Du vet den Krip
at njertet nesten s

sjonert Tine-mann et par dager 1 uka. Det
er litt annerledes her na, sier Maren, mens
hun viser rundt i lokalene.

NAR VG ER PA BESOK, er det Granstubben
som er 1 produksjon, og Hanne Heimveg
star og Kutter osten i et stort Kar.

— Det er gratis trening dette, sier hun og
ler, mens det i1 et enda stgrre Kar like ved,
gses ost opp 1 former, som sa stables.

Litt senere, far rgdKittostene et band av
oranbark rundt seg, noe som gir dem en
seregen smak nar de varmes opp i stekeov-
nen. Det er nemlig varm Granstubben skal
spises.

- Granstubben er en veldig sosial ost.
Den er det ekstra trivelig a spise hvis man
er flere sammen, sier Maren.

UTE PA JORDET LIKE VED det nybygde figset
ved garden, ligger et par kyr og slapper av

2001: Astrid Aasen fotografert tre ar etter opp-
starten av Gangstad Gardsysteri i Indergy.
Foto: GEIR OTTO JOHANSEN

nga I Kroppen ..

~Nar du kjenner
ar seg ut giennom hunden ..»

1 gresset. Sammen med rundt 70 andre av
samme sort, star de for melka som brukes i
produksjonen ved Gangstad.

- Fra og med junii ar, sa er vi helt selvfor-
synte med melk. Fram til da matte vi bruke
litt melk fra nabogardene for a holde pro-
duksjonen pa det nivaet vi gnsket, forteller
Maren, mens ektemannen Ole kKommer
Kjorende med traktor.

Det er han som har ansvar for kKyrne og
alt annet knyttet til drifta av garden.

- Det gamle fjgset var trangt og gammel-
dags oppbygd. Det var rett og slett for lite
plass til alt der. Enten matte vi trappe ned,
eller sa matte vi bygge nytt, og da ble det
til at vi bygget nytt, sier han, og nikker mot
figset som sto ferdig hasten 2023.

Han forteller videre at «absolutt alt»
har blitt bedre pa garden etter at det nye
bygget ble innviet: Bade plassmessig, med
tanke pa dyrevelferd og for trivselen han

selv Kjenner pa jobb.
— Men vi har ikke fatt bedre tid altsa. Pro-
duksjonen har jo bare gkt, sier Ole.

SIDEN NIDELVEN BLA VANT oste-VM har
produksjonen ved Gangstad gkt med over
15 prosent totalt sett, forteller Maren.

— Etter VM har vi enna ikke klart a mette
markedet med Nidelven Bla, og 1 en pe-
riode matte vi rasjonere.

— Vi Klarer fortsatt ikke a produsere nok
for etterspgrselen, men vi tenker vel heller
ikke at det er noe vi ma gjgre. Vi har ikke
store malsettinger om a bli sa mye stgrre
enn det vi er i dag, sier hun.

Lokalitetene pa garden byr uansett ikke
pa muligheter for a vokse mer produk-
sjonsmessig per na, og den siste  >>>
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SELVFORSYNT: Gangstad Gardsysteri er selvforsynt med melk.
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NOrsk ost som har

vunnet oste-VM

2023: «Nidelven Bla» fra Gangstad =~
Gardsysteri.

2018: «<Fanaost» fra Ostegarden.
2016: «Kraftkar» fra Tingvollost.

utbyggingen av ysteriet fant sted i 2017.

— Hadde vi bare laget Nidelven Bla her,
hadde vi mettet markedet, men sa er det
a ha mangfold 1 produksjonen viktig for
oss. Det hadde veert mye kjedeligere a ga
pa jobb om vi bare skulle laget ett produkt,
sier Anne Granlund, som er produksjons-
sjef ved ysteriet.

HUN OG MAREN, SOM ER daglig leder,
jobber tett sammen med sine ansatte, og
gnsker at alle skal fa innsikt 1 flere deler av
produksjonen - og Kjenne pa eierskap til
det de lager.

— Etter gullet ble det forsterket. Det at
Nidelven Bla vant, var en teamseier - ikke
en enkeltmannsjobb. Alle ledd er viktige
for a fa til noe sant, alt fra vasking, til ysting
og pakking, sier Anne.

Selv ble hun en del av teamet for 12 ar
siden - litt tilfeldig.

- Astrid ringte meg en dag, med spgrsmal
om jeg ville begynne a jobbe hos henne.
Hun sto nemlig plutselig med en ledig stil-
ling som matte fylles raskt.

Pa det tidspunktet var Anne renholdsan-
svarlig ved sykehuset 1 Levanger, med bade
personalansvar og gkonomisk ansvar. Men

OSTEFRELST: Maren Gangstad og produksjonsleder Anne
Granlund ser ikke for seg a gjgre noe annet enn a lage ost.

_

HENGER HOYT: Gangstad Gardsysteris Nidelven Bla har hastet mange priser.

det stoppet henne ikke i a si ja «pa sparket».

- Det var innsparingstider ved sykehuset,
og mye mas. Sa det var egentlig bra timing.
Og dagen etter sa jeg opp, uten egentlig a
ha en ordentlig avtale pa plass her. Men jeg
har ikke angret ett sekund, og blir her til
jeg pensjoneres, sier Anne forngyd.

MAREN KOM INN | YSTERIET noen dar senere
—-12017. Etter at hun ble sammen med
odelsgutten Ole, og flyttet til Gangstad
noen ar tidligere, pendlet hun til Synngve
Findens meilerii Namsos, hvor hun jobbet
som laboratorie- og kvalitetsansvarlig. Da
hun og Ole fikk barn ble imidlertid strek-
ningen pa nermere 90 Kilometer per veli,
litt for lang.

- Jeg stortrivdes der, og har faktisk tatt
med meg litt av laboratorie-delen av job-
ben hit ogsa, sier Maren og smiler litt lurt.

— Hun tar noen prover her en gang i uka,

som hun undersgker pa minilaben hun N & -
har etablert, sier Anne raskt, for ogsa hun @SER OPP: Osten Granstubben ma gjennom noen steg far den er klar for a spises. Oda

smiler. >>> Johanne Radsjo og Laila Mathisen har jobben med a @se den i former denne gang.
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DEN SOM VENTER PA NOE GODT: Den venter
ikke forgjeves. Nidelven Bla ligger og modnetr.

«Nidelven Bla. Det er ikke noe

SOM Kan Male seq med den.»

RASKT SVARER ANNE OGSA nir hun far
sporsmal om hva som er hennes favoritt-
produkt fra ysteriet:

— Nidelven Bla. Det er ikke noe som kan
male seg med den.

— Salatosten star pa borden nesten hver
eneste dag hos oss, og botta ma gjemmes
sann at ungene ikke gar og megvler hele
tida. Sa kanskje det er favoritten, sier Ma-
ren litt spgrrende.

Eldstedatteren hennes Astrid — som er
oppkalt etter svigermor Astrid — er imidler-
tid ikke 1 tvil om hva hun liker best: Is.

Og det er hun antakelig ikke alene om.

FORIFJOR SOLGTE Gangstad hele 7650
iskuler fra disken i den lille gardsbutikken,
1 tillegg til 11.000 liter 1 storre bokser.

- Det er ganske artig at det er sann, sier
Maren, som forteller at det normalt lages
10-12 ulike issorter i tur og orden ved
ysteriet.

- Men vi lager ogsa spesial-is til for ek-
sempel Britannia, nar de gnsker det.

Pa det eksklusive hotellet 1 Trondheim,
som huser en Michelin-restaurant, er ogsa
andre Gangstad-produkter a finne.

- Himmelsk Bla, som er en annen bla-
muggost vi lager, ble faktisk fgrst laget
spesielt for Britannia, sier Anne.

- Hvem utvikler reseptene pa ost hos dere?

— De har blitt til over tid, sier Maren.

- Og sa har noen blitt til med «uhell»: En
gang det var tomt for sma former a legge
osten Edel Bla i, fylte Astrid noen store

former. Det gjorde at osten matte lagres DEN SOM

lenger, og sann fikk den en egen og an- HAR MELK:

nerledes smak. Og da var et nytt produkt i Kan lage
iskrem.

utvikling, avslutter Anne.
24 qodte®
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Bakefenomenet Mathea Bjgrndalen har tatt TikTok med storm. Hun vet bade hva
du ma gjgre — og hva du absolutt ikke ma gjgre — for a lage fantastiske boller.
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| Bakeskolen pa godt.no viser Mathea bade hvordan hun
lager boller og hvordan du kan kan flette nydelig bakst.

Her har vi samlet hennes beste tips — og
noen hun ikke fikk plass til 1 videoene.
Lenger ned 1 saken far du ogsa se de ty-
piske tabbene du bgr unnga.

1. Folg oppskriften:

Nar det kommer til det a mestre gjerdeig,
sa handler det om a ngye utfere de ulike
stegene.

2. Gjeer:

Skal du kaldheve deigen anbefaler jeg a
bruke tarrgjeer. Dette er fordi tgrrgjeer
utvikler seg over lenger tid enn fersk gjeer,

som gjor at det derfor egner seg godt til
langtidsheving.

3. Temperatur:

Skal du bake ut deigen med en gang kan du
velge om du vil bruke fersk- eller tgrr-
gjeer. Varm melken opp til 25-35 grader.

Jo hoyere temperatur du varmer melken
til, desto raskere vil deigen heve. Smaken
utvikler seg bedre over tid, jeg anbefaler
25-28 grader. Torrgjeer taler generelt en

litt hgyere temperatur enn fersk gjeer,

men aldri overstig en temperatur pa 30-35
grader. Elter du deigen i KjgkkenmasKkin vil
energien som oppstar under eltingen gjgre
at temperaturen gker med et par grader.

4. SMor:

Bruk alltid romtemperert smor, ikke
smeltet. Bruker du smeltet smor vil dette
tilfore mer vaeske 1 deigen, som vil fgre til
en blgtere deig.

5. Glutentesten:

Ta glutentesten for a kvalitetsikre at deigen
er eltet lenge nok. Glutentesten utfgres ved
at du river av en liten del deig og drar den
forsiktig ut med fingrene. Er deigen eltet
lenge nok vil den vaere smidig og elastisk,
og du vil kunne dra den langt nok uten at
den ryker - til du far et «vindu». Er deigen

derimot ikke eltet lenge nok vil den ryke sa
fort du pregver a dra i den. Pass derimot pa a

ikke overelte deigen. Da vil den veere veldig
elastisk, og den blir vanskelig a jobbe med
senere.

6. Heving:

La alltid deigen sta til heving pa et lunt
sted. Dette vil si ikke for hgy temperatur,
ikke for lav og ikke 1 neerheten av for ek-
sempel trekk fra et vindu.

Dekk bollene til med plastfolie og et
Kjpkken handkle under heving. Dette vil
stenge fuktigheten inne og du vil unnga at
overflaten pa deigen tgrker ut.

7. Pensling:

Jeg pensler alltid boller etter at de kommer
ut av ovnen. Dette gjgr at de far en mer
gyllen farge og blir mer glansfulle. Van-
lige boller pensler jeg med eggeblanding,
Kanelboller med sukkerlake.

MATHEA ADVARER: TYPISKE BAKEFEIL
Nar det kommer til god gjerdeig sa er

det enkelte ting man kan rette opp i, for a
oppna et betraktelig bedre resultat. ...
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Mathea Bjgrndalens &~ =
kanelboller.
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Mathea Bjerndalens
cardemommeboller

Deilige og luftige kardemommeboller med
myKk, saftig kjerne og gyllen overflate.

Dette trenger du
Til 12 porsjoner - Tid: 4 timer
700 g hvetemel
1 pakke tarrgjeer
15 g sukker
1.5 ts kardemomme
2 stk egg
3/3.5dl helmelk, 25-35 grader
100 g meierismgar, romtemperert
Fylil:
200 g meierismar, romtemperert
40 g brunt sukker
80 g sukker
3 ts kardemomme
1 ts vaniljeekstrakt
2 SS maisstivelse
Sukkerlake:

1dlvann
1dl sukker

Slik gjor du

@ Bland sammen alle de tarre ingrediensene

i kiskkenmaskinen. Tilsett melken og eggene.
Pass pa at melken er varmet opp til 25-35
grader, og at eggene er romtempererte. Elt til
en klissete deig og alle ingrediensene er godt
blandet inn.

@ Tilsett deretter smgret(romtemperert)

| terninger, og elt videre i minst 10-15 min.
Deigen er ferdig eltet nar den er smidig og
elastisk. Ta glutentesten for a se om deigen er
ferdig eltet. Det gjgres ved a rive av en liten
bit med deig og strekk den ut med hendene.
Er deigen smidig og elastisk, kan den strekkes
langt og man far et «vindu», og da er deigen
ferdig eltet. Ryker deigen sa fort du prever a
dra i den ma du elte mer.

® Sett deigen til heving og la den heve til
dobbel starrelse (ca. 1 time).

(® Mens deigen hever lager du fyllet. Bland
sammen alle ingrediensene til en masse.

(® Nar deigen er ferdig hevet vender du den
ut pa bordet og kjevler ut til en stor firkant.
Smer pa fyllet rull bollene pa gnsket mate.

Plasseres pa et stekebrett og etterheves til
dobbel starrelse (ca. 1 time).

@ Stekes pa over- og undervarme, 225 grader,
I 6-8 min. Mens bollene steker lager du sukker-
laken, ved a koke opp vann og sukker. Pensle

bollene med en gang de kommer ut av ovnen.

Strg over en blanding av sukker og karde-
momme til pynt om gnskelig.
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1. Elting:
Den starste feilen er at man ikke elter dei-

gen lenge nok. Deigen skal eltes til den ikke

lenger er Klissete og til den slipper kantene
ira bollen. Dette gjor man for at man riktig
skal utvikle glutennettverket 1 deigen, og
er avgjogrende for at man skal kunne oppna
luftig bakst. Glutennettverket er det som
gjor at gassen gjeren produserer, holdes
inne 1 deigen.

Ta glutentesten for a vaere sikker pa at
deigen eltet lenge nok. Har man eltet dei-
gen riktig vil den veere smidig og elastisk.
Den skal ikke vare klissete og du skal
kunne legge den pa alle overflater uten at
den setter seg fast. Ved riktig elting skal du
derfor ikke matte trenge a ha ekstra mel
pa bordet. Strgr du over ekstra mel for at
deigen ikke skal feste seg til overflaten, vil
dette kunne fogre til tgrrere gjaerdeig.

2. Temperatur:

For a ikke drepe gjaeren er det viktig a ikke
varme melken til for hgy temperatur. Bruk
heller en lavere temperatur og la deigen
heve over lengre tid. For a lykkes med
gjerdeig er det viktig a ta seg god tid.

3. Gjeer:

Ikke bruk for mye gjaer. Dobler du opp-
skriften trenger du ikke a doble mengden
gjer. Huskeregel er 1 pose tarrgjer (12g) pr
kg hvetemel.

4. Fyll:

Opplever du at fyllet renner ut av bollene
under steking? Bruk maisstivelse 1 fyllet
og miks alltid for hand. Man gnsker ikke a
vispe inn luft i fyllet, som vil skje ved bruk
av en elektrisk visp.

5. Sla lgs!

Etter forheving er det viktig a sla luften ut
av deigen. Dette er for a forberede deigen
til neste fase. Ved a sla luften ut av deigen
reduserer man gassboblene som har bygd
seg opp under heving og gir deigen en mer
homogen struktur, som gjor den enklere a
forme til boller.

6. Veer noye!

Ved baking er det avgjgrende at man er
ngye. Mal derfor alltid opp ingrediensene
og bruk neyaktige mal - ingen gyemal.

7. Pass pa stekingen:

Under steking er det viktig med hoy
temperatur. Var derfor rask nar du setter
bollene inn 1 ovnen og ikke slipp ut for mye
luft. Synker temperaturen i ovnen vil dette
Kunne fore til at bollene synker sammen.

30 godt®
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Kanelbolle med pistasjkrem

Disse luksurigse kanelbollene kombinerer klassisk
kanelfyll med en silkemyk pistasjkrem som gir en
helt ny smaksopplevelse.

Dette trenger du
Til 12 porsjoner — Tid: 4 timer
700 g hvetemel

pakke tarrgjser

115 g sukker

5 ts kardemomme

ts salt

2 stk egg

3/3.5 dl helmelk, 25-35 grader

100 g meierismar, romtemperert

Fyil:

200 g meierismar, romtemperert

40 g brunt sukker

80 g sukker

3-4 ss kanel

2 SS maisstivelse

Pistasjkrem:

180 g pistasjngtter, usaltet

300 g hvit sjokolade, smeltet

Slik gjor du

@ Bland sammen alle de tgrre ingrediensene i
kiskkenmaskinen. Tilsett melken og eggene. Pass
pa at melken er varmet opp til 25-35 grader, og at
eggene er romtempererte. Elt til en klissete deig
og alle ingrediensene er godt blandet inn.

s

T

r

@ Tilsett deretter smgret(romtemperert) i ter-
ninger, og elt videre i minst 10-15 min. Deigen er
ferdig eltet nar den er smidig og elastisk.

Ta glutentesten for a8 se om deigen er ferdig
eltet. Det gjares ved a rive av en liten bit med deig
og strekk den ut med hendene. Er deigen smidig
og elastisk, kan den strekkes langt og man far et
«vindu», 0og da er deigen ferdig eltet. Ryker deigen
sa fort du prever a drai den ma du elte mer.

® Sett deigen til heving og la den heve til dobbel
starrelse (ca. 1 time). Mens deigen hever lager

du fyllet. Bland sammen alle ingrediensene til en
masse.

® Nar deigen er ferdig hevet vender du den ut
pa bordet og kjevler ut til en stor firkant. Smear pa
fyllet rull bollene pa gnsket mate. Plasseres pa et
stekebrett og etterheves til dobbel starrelse (ca.
1time).

Mens bollene hever lager du pistasjkremen.
Den lages ved a kjgre pistasjngttene i en food
prosessor til en blagt og jevn masse. Smelt deretter
sjokoladen over et vannbad og bland det inn med
pistasjen. La kremen avkjgle seg far du heller den
over pa en spreytepose.

@ Stek bollene pa over- og undervarme, 225
grader, i 6-8 min. Mens bollene steker lager du
sukkerlaken, ved a koke opp vann og sukker.
Pensle bollene med sukkerlake med en gang de
kommer ut av ovnen.

Stikk tuppen pa sprayteposen ned i bollen og
fyll hver bolle med pistasjkrem. Topp gjerne ogsa
med ekstra krem pa toppen av bollen, og pynt til
slutt med grovhakkede pistasjnatter — for det lille
ekstra.

Opypskrifter og foto: MATHEA BJJRNDALEN



Matheas kanelboller

Ekstra luftige og saftige kanelbol-
ler, med riktig eltetid og romtem-
perert smar som eltes inn til slutt.
Deigen lages med melk, egg og
kardemomme som gir en rik og
aromatisk smak, og heves til dob-
bel starrelse for utbaking. Fyllet
bestar av en genergs blanding av
smgar, brunt og hvitt sukker, kanel
og litt maisstivelse som gjar det
ekstra fyldig og smakfullt.

Dette trenger du
Til 12 porsjoner — Tid: 4 timer
700 g hvetemel
1 pakke tarrgjoer
115 g sukker
1.5 ts kardemomme
1ts salt
2 stk egg
3/3.5 dl helmelk, 25-35 grader
100 g meierismar, romtem-
perert
Fyli
200 g meierismgar, romtem-
perert
40 g brunt sukker
80 g sukker
3-4 ss kanel
2 sS maisstivelse

Slik gjor du

@ Bland sammen alle de tarre
ingrediensene i kjigkkenmaskinen.
Tilsett melken og eggene. Pass pa
at melken er varmet opp til 25-35
grader, og at eggene er romtempe-
rerte. Elt til en klissete deig og alle
iIngrediensene er godt blandet inn.

® Tilsett deretter smaret (rom-
temperert) i terninger, og elt
videre i minst 10-15 min. Deigen

er ferdig eltet nar den er smidig
og elastisk. Ta glutentesten for a
se om deigen er ferdig eltet. Det
gjares ved a rive av en liten bit med
deig og strekk den ut med hen-
dene. Er deigen smidig og elastisk,
kan den strekkes langt og man far
et «vindu», og da er deigen ferdig
eltet. Ryker deigen sa fort du pro-
ver a dra i den ma du elte mer.

® Sett deigen til heving og la den
heve til dobbel starrelse (ca. 1
time).

® Mens deigen hever lager du
fyllet. Bland sammen alle ingredi-
ensene til en masse.

® Nar deigen er ferdig hevet ven-
der du den ut pa bordet og kjevler
ut til en stor firkant.

Smer pa fyllet og rull bollene

pa onsket mate. Plasseres pa et
stekebrett og etterheves til dobbel
starrelse (ca. 1time).

@ Stekes pa over- og undervarme,
225 grader, i 6-8 min.

Mens bollene steker lager du
sukkerlaken, ved a koke opp vann
og sukker. Pensle bollene med en
gang de kommer ut av ovnen.

qodts 31




E MAGASIN

a - » is- S:
— ‘ S < 1,33 E 1313,_

_—

B ARGAMGE - AILIB0ZS - FRIE 0. ’ 2 ™
1 L_..u:i Aunvnnsnnu FOR BARN - 1o ALY DU BI'II VITE OM ARV OG TESTA

ClASRel! JOIS.

i CAOR LIVET RIKERE

—

7 filkeke {1y b 1y selv
Quiz, binge., vibser
oy ¥ ﬂrge-cppgﬂm

h’ F
N I-" y '
!

Slik unngar
(lu arvekr. pel

« USKIFTET BO - EN SKJULT TIKKENDE BDHEE"

Slik slkrer du bade ektefellen og barna en rettferdlg arvefordeling

w5 DETTE KAN SPLITTE SOSKEN FOR ALLTID

©  Eksperten advarer: lkke overta dedsboet for du har gjort dette

VoeoSN LosSG s o % o | serunisess eioooo fll 5 |LJE SANDMEL: TIPSENESOM KAN GJORE DEG TIL

i

f; .
-~

* 5('“!"

a . F
. ﬂf"" - snm f“PEh ul O TURIST. MmHGE RUNDT
'O KUENTEKOMIKERE

j| I'E OPA'SKINNERTMILANG
ME s i ':-!.3'_'_.':._._

5 LETEI(FWES
[EIII[:TE..,!" STERK

OGFLAT

1
l

FII"E-E-]'EM"LE'SEN.E

N TrITh r-ﬁt*:-:-u“
Fote: SINDEE FRIGETAD ¢
TEWEEERG FALLSHERWKLURE

W = BUTIKK MO0

butikk.v8.no Y _—
" Boker'og magasinerrett hjem til deg
"’“‘ : ; v "

-




V-
3 - Y \

| . | % e

FR I SALG. NAs

.

:
DU FINNER MAGASINENE I BUTIKKER 0G KIOSKER OVER HELE LANDET, ELLER

- FA DET LEVERT HJEM VED A HANDLE I VGS NETTBUTIKK: BUTIKK.VG.NO.
SCANN QR-KODEN MED TELEFONEN DIN FOR A GA RETT TIL NETTBUTIKKEN.

” S

w



Oppskrifter og foto SILJE SANDBERG
Na er det vel innafor a si at sommeren har kommet? Med pent .
vaer 0g behagelige temperaturer over store deler av landet,
trenger vi a kunne kjgle oss ned med noe kaldt og leskende.










Rask jordbaersorbet
med mynte

Dette trenger du
Til 2-3 personer — Tld: 5 minutter
300 g frosne jordbaer

1egg
1-2 ss melis

1liten neve mynteblader
0,5 dl vann

Slik gjor du

@ Finn frem en blender eller en foodprosessor.

Kjar frossen jordbaer, vann og melis sammen til det

blir klumpfritt.

® Haiegg, og kjar til sorbeten far en kremet kon-
sistens. Sorbeten er klar til 3 nytes med en gang.

Tips: Har du friske baer kan du dele dem opp,
legge det pa et brett og sette det i fryseren i 45
minutter/1 time farst.

OJreo-milkshake

Dette trenger du
Til 2 personer — Tid: 10 min
6 kuler vaniljeis
3 dl helmelk
8 oreokjeks
Krem
Sjokoladesaus

Slik gjor du

@ Ha vaniljeis, helmelk og oreokjeks i en blender.
Kjar til du har en fyldig og jevn milkshake.

@ Hell milkshaken over i to glass, topp med krem,
sjokoladesaus og knust oreo og server umiddel-
bart.

HVIT sangria

Dette trenger du
Til 6 personer — Tid: 4 timer, ink. nedkjaling
1dl vann
1dl sukker
1 nektarin
1 appelsin
1 sitron
8-10 jordbaer
Bringebaer
1liten bunt frisk mynte
2 dl brandy
1 flaske tarr hvitvin
3 dlingefaergl, evt sprite eller fanta

Slik gjor du

@ Kok opp vann og sukker. La det smakoke til suk-
keret er opplast og avkjal sukkerlaken.

@ Del jordbeer i to, nektarin i bater, sitron og ap-
pelsin i skiver. Plukk blader av mynten. Bland frukt,
baer, hvitvin, brandy og sukkerlake i en mugge.

@ Sett kaldt i minst 3-4 timer, eller over natten. Jo
lenger det far sta, jo mer smak vil det bli.

® Ha i knust is og ingefaergl rett for servering.
Server med én gang.

Tips: Det finnes utallige oppskrifter pa sangria.
Varier med ulike typer frukt, baer og brennevin
for a finne din favoritt. Om du gnsker a lage rosé
sangria, kan du enkelt bytte ut hvitvin med rosé.

Mangoslush

Dette trenger du
Til 4 personer — Tid: 5 minutter
300 g frossen mango
4 dl eplejuice
8-10 isbiter
Saften av 1/2 lime
Tajin krydder (kan slgyfes)

Slik gjor du

@ Finn frem en blender. Ha alle ingrediensene i be-

holderen, og kigr sammen til du far en jevn slush.
® Smak til med lime.

® Hell over i glass, topp med litt chiliflak eller tajin
og nyt!

Tips: Varier gjerne med frossen frukt og baer. Hvis
du @nsker a lage denne litt mer «drink-aktig» kan
du skjeere en lime i to og smgare lime pa glassran-
den. Drysse litt tajin pa en tallerken og dyppe glas-
set ned chilimiksen far du har i slushen i glasset.

Sitroniste med mynte

Dette trenger du
Til 4-6 personer — Tid: 1 time
1,5 liter vann
/-8 poser svart te
1 sitron, i skiver
6 ss sukker, smak til
0,5 potte frisk mynte
Sitronskiver
Frisk mynte

Slik gjor du

® Kok opp vannet og ta kjelen av platen.

® Ha sukker og halvparten av mynten i vannet.
Rar til sukkeret er lgst opp.

® Tilsett teposene og la teen trekke i ca. 10 minut-
ter. Fjern te-posene.

® Tilsett sitronskivene. Smak til om isteen er sgt
nok og tilsett mer sukker om ngdvendig.

® Settisteen i kigleskapet til den er kald, og server

iskald iste med isbiter, noen sitronskiver og resten
av mynten.

qodte® 37
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GRILLMESTER: Kokk Jan Ivar
Nykvist griller alt som kan grilles.




Tekst ASA H. AABERGE Foto MATS DERYER
Fire ganger norgesmester i grilling, Jan Ivar Nykvist,

deler hemmelighetene til perfekt biff pa grillen.

Kokk og matformidler Jan Ivar Nykvist
har skrevet to bgker om grilling og har fire
canger fatt smykke seg med tittelen Norges
beste griller.

Her deler han sine rad for a grille god biff
med to metoder: En effektiv klassisk, og
en sakalt reverse - for dem som gnsker full
Kontroll.

FOR DU FYRER I GANG GRILLEN, velger du et
godt stykke Kjott — jo bedre kjottstykke du
velger, jo bedre vil resultatet bli, presiserer
orillmesteren Nykvist:

- Entrecote, ytrefilet eller indrefilet er
alle utmerkede valg, avhengig av hva du
gnsker. Entrecote har mye fettmarmore-
ring og mye smak, mens indrefilet er ekstra
mar.

— Uansett bgr biffen vaere minst 2,5-3 cm
tykKk for a fa et godt resultat pa grillen.

Og sa, far du slenger biffen pa grillen,
la den /elst temperere pa kjpkkenbenken
1 minst 30 minutter (enkelte mener dette
ikke er nodvendig, du kan ifelge Nykvist
droppe det om tiden ikke streker til).

- Tork av overflgdig fuktighet med kjgk-
Kenpapir - det gjor stekeskorpen bedre,
tipser Nykvist.

Dette er Nykvists fire steg til klassisk

biff pa grillen:

1. Forvarm grillen

Sett gassgrillen pa hgoy varme, eller bruk
godt oppflyrt kull med direkte varme. Grill-
risten skal veere varm nok til at biffen freser
straks den treffer overflaten.

2. Krydre enkelt

Gni biffen inn med litt ngytral olje og dryss
over flaksalt og nykvernet pepper. Du kan
ogsa legge til urter eller hvitlgk senere,
men ikke bruk marinade rett pa grillen -
den kan brenne seg og gi bitter smak. Hvis
du vil marinere Kjattet, sa unnga butikk-
Kjopte marinader fulle av sukKer. Lag din
egen!

3. Grill direkte, men med kontroll
Legg biffen rett over varmen. Grill11,5-2
minutter pa hver side for en medium rare
biff. Snu gjerne flere ganger for jevn ste-
Keskorpe og mindre temperaturforskjell i
Kjottet.

Om du har et tykkere Kjottstykke kan du
brune det pa direkte varme, og la det grille
ferdig pa indirekte varme.

Bruk gjerne steketermometer:

Ra:50-54.°C

Medium: 54-56 °C

Well done: over 65 °C

4.. La biffen hvile

Etter grilling ber biffen hvile 1 5-10 minut-
ter pa en rist. Dette gjar at Kjgttsaften trek-
Ker seg tilbake og gir et saftig resultat.

ONSKER DU A AVANSERE? >>->
40 qodt <




lge et godt stykke kjott.

n..
D
m
(@)
o0
Q
=
£
=
e
=
Q]
=
N
-
@
T
@]
- |
L
@
)
N
-
Q
Ll
.0
=
—
=
>

er ave




UTSTYR: Uansett fremgangsmate, ha utstyret i orden og kjenn din grill,
tipser Nykvist.

Med teknikken reverse searing varmes Kjot-
tet sakte opp til nesten ferdig temperatur,
og avsluttes med en Kort, intens grilling
for bra stekeskorpe.

- Metoden gir jevnere varmefordeling og
bedre kontroll, ifelge Nykvist.

Her er metoden pa hans vis, 1 fire
steg:

1. Forbered grillen for indirekte varme
Pa gassgrill: Tenn én eller to brennere og la
de andre vaere avskrudd. Pa kullgrill: Skyv
Kullet til den ene siden. Du skal ha én varm
og én svalere sone.

2. Varm biffen sakte opp

Plasser biffen pa den indirekte, Kjaligere
siden av grillen. Ha pa lokket. Stek til
Kjernetemperaturen nar ca. 47-50 °C for
medium rare. Dette tar 20-40 minutter
avhengig av tykkelse.

3. G1 den stekeskorpe til slutt
Nar biffen nermer seg gonsket temperatur,
flytt den over til den varme sonen. Grill

42 qodte®

30-60 sekunder pa hver side for stekeskor-
pe. Ikke grill for lenge — na er det kun
skorpen som skal fa smak.

4.. Hvil som vanlig

Ogsa her ma biffen hvile 1 5-10 minutter pa

rist for servering. Da blir den saftigere.
Server og nyt

DU HAR GRILLET, LATT BIFFEN HVILE, bordet
er dekt - klart for servering!

- Da kan du enten servere den hel, eller
skjere den i skiver og servere den pa fat.
Som tilbehgr star du fritt til a servere det
du liker best, sier Nykvist.

Han tipser:

— Bakt potet og en grgnn salat, eller
poteter bakt i folie pa grillen og bearnaise
smar. Dette lager du enkelt ved a koke litt
hvitvinseddik med finhakket sjalottlgk og
estragon til loken er myk. Pisk romtem-
perert smor 1 en Kjgkkenmaskin til det er
luftig og smak til med eddikblandingen.
Vend inn ekstra finhakket estragon. Smak
til med salt og pepper.

BON APPETIT! Server biff med for eksem-
pel poteter, urtesmgar og salat.

Nykvists o generelle grilltips

Bruk steketermometer: Det er det mest
presise verktayet du har. Noen mener steketer-
mometer er juks. Jeg mener det er snarveien til
suksess. Bruk et digitalt steketermometer for
navaktig resultat.

Olje: Pensle kjgttet med negytral olje — ikke hell
olje pa grillen.

Dropp sukkerholdige marinader pa hoy
varme: De brenner seq lett og gdelegger sma-
ken. Lag heller din egen, sa har du full kontroll
pa innholdet.

Tenk pa krydderet: Salt og pepper holder ofte
I massevis. @nsker du mer smak, kan du tilfare
smar, hvitlek og urter i etterkant.

Bli kjent med grillen din: Enten du velger
klassisk grilling eller reverse searing, er det
viktigste at du kjenner grillen din og falger
med pa temperaturen. Klassisk grilling er rask
og direkte, mens reverse searing gir deg starre
presisjon og et jevnere resultat.

Marinade til bift

Hvis du skal bruke marinade, sa anbefaler Jan
var Nykvist at du lager din egen. Det er ofte
enklere enn du tror. Du trenger bare a laere deg
ordet KOS.

K for krydder. Her kan du bruke urter,
paprikapulver, hvitlak, chili eller andre smaker
du liker.

O for olje. Bruke en smaksngytral son norsk
kaldpresset rapsolje.

S for syre. Her kan du bruke sitronsaft, eplesi-
dereddik, riseddik eller vin.

Kjor alt sammen med en stavmmikser og smak
deg frem til en marinade du selv liker.
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Anmeldt av SARA DOSCHER
Grille? Her er rgdvinen som
passer best til kjgttet.

ol

DOM. WARDY SYRAR

Pris: 29990

Varenummer: 15933601
Bestillingsutvalget

Land/region: Libanon

Drue: Syrah

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/I
Alkohol: 13,5 %

Poeng: 88

Bekaa Valley er Libanons mest Kjente
vindistrikt og her finner vi produ-
senter som mange av dere Kjenner ira for.
Ksara, Refraya, Musar og Tourelles har
veert 1 polets sortiment i en arrekke og
den rade traden hos disse er blends, altsa
en blanding av flere ulike redvinsduer,
inspirert av Bordeaux. Spennende, inspi-
rerende og forsiriskende er det at Wardy,
ogsa fra Bekaa Valley, konsentrerer seg
om a lage vin basert pa kun én druesort av
cangen. I Libanon dyrkes rundt 4.0 ulike
sorter — denne er pa100% syrah. Gled deg
til en mark, solmoden pepperaktig redvin

som smaker safitg av sodmetfulle sorte beer.

Nydelig balansert med en lekker krydret
tone 1 ettersmaken. Erketypisk syrah. Flott
struktur her, en super matvin som passer
til redt Kjott, grill, gryter og vilt.

CONDADODERAZACGRIANZA

Pris: 209,90

Varenummer: 5841101

Basisutvalget

Land/region: Spania, Ribera del Duero
Drue: Tempranillo

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 14 %

Poeng: 88

Denne spanske vinskatten er 1
basisutvalget og byr pa mye mer

enn det du egentlig kan forvente deg til
denne prisen. Condado de Haza Crianza

er 1 toppform. Jeg ble sa glad da jeg Kjente
at denne nye argangen hadde litt mindre
fatpreg enn forrige. Na er balansen bedre
og den modne, mgrke fukrigheten kommer
velfortjent til sin rett. Konsentrert, Kjottfull
og fydlig med dyp smak av moreller, jord-
beer, plommer, litt kKaffe og krydder. En flott
Kjottvin som vil elske en grillet entrecote
ved sin side. Klassisk vinvalg til lammestek.
Sodmefull, strukturert og rik redvin som
smaker nydelig akkurat na, men som fint
vil Klare opp til 10 ar til 1 Kjelleren. Solid
spanjol 1 basis. Flott gavevin!
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GURASAPERAVIQVEVRI

Pris: 609,90 (3 liter)
Varenummer: 13723106
Bestillingsutvalget

Land/region: Georgia, Kakheti
Drue: Saperavi

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13 %

Poeng: 88

@ Denne rgedvinen begeistrer meg like
mye na som fgrste gang jeg smakte
den. Frisk og konsentrert med solmoden,
saftig fruktighet. Saperavi-druen gir mar-
ke, tette, Kjatttulle viner. Spennende duft
av bjgrnebear, krekling, eukalyptus, lakris,
skog og furunal. Fyldig og kraftig, men
med myk munnielelse. Smaken av modne
skogsbeaer sitter lenge. God a drikke alene,
men ogsa bra match til rustikke Kjottretter.
Kun 150 kroner flasken.

WEINERT MALBEC

Pris: 444 90 (Magnum 1,5 liter)
Varenummer: 9494305
Basisutvalget

Land/region: Argentina, Mendoza
Drue: Malbec

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13,9 %

Poeng: 89

Tenk at denne magnum-malbecen
fortsatt er 1 basisutvalget. Heldigvis
sier jeg, for dette ma vel vaere polets beste
magnum-Kjop? En utviklet og flott redvin
som lukter innbydende av tgrket frukt

og sote krydder fra fatlagring. Smaker av
modne plommer, fiken og bjgrnebeaer. Be-
hagelig og balansert med en lett ssdmefull
ettersmak som minner om tgrkede dadler.
Glimrende til rodt Kjott, men sapass moden
og utviklet at den fint leverer som drikke-
vin ogsa (altsa alene uten mat). Denne er i
sitt ess akkurat na, men Kklarer fint noen ar
til i kjelleren. Et svaert godt Kjop.

GABRIELSKLOOF WHOLE
BUNCH SYRAH

Pris: 299,90

Varenummer: 15435401

Bestillingsutvalget

Land/region: Sar-Afrika, Cape South Coast
Drue: Syrah

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l

Alkohol: 13,5 %

Poeng: 88

Her er hva jeg skrev i mitt smaksnotat
7~ da jeg testet denne vinen fgrste gang:
«Denne likte jeg! Den ultimate grillvin.
Juicy og elegant. Ma Kjope.» Jeg velger a la
det sta akkurat slik, for sann er det: dette
er skikkelig godt og value sa det holder.
Fyldig og saftig smak av blabar, moreller
og bjernebaer. Moden og myk. Spennende
ettersmak som minner om salt lakris, urter
og pepper. Mye mer livlig og lett pa foten
enn mange av de andre tunge syrahene der
ute. Frisk redvin med sveert bra balanse.
Nyt til okse, lam eller vil (helst grillet). Skal
for Ser-Afrika!
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MONSANTOGRIANTIGLASSIGO

Pris: 34990

Varenummer: 5518101
Bestillingsutvalget

Land/region: ltalia, Toscana

Druer: Sangiovese, canaiolo og colorino
Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/I
Alkohol: 14 %

Poeng: 90

@ Trender kommer og gar. I det ene gy-
eblikket skal alle drikke pét-nat, 1 nes-
te sekund er England pa alles lepper. Men
sa finnes det noen viner som er tidlgse og
som aldri gar av moten. Klassikere. Chianti
Classico er Klassisk. Italiensk sangiovese
fra hjertet av Toscana. Disse matvennlige
rodvinene er lette a glemme midt oppi alle
trender og nyheter. Av og til er det rett og
slett en god, gammel klassiker vi trenger.
En tradisjonell, trygg og til fingerspissene
vellaget vin som bare tikker av alle bok-
sene. Monsanto sin Chianti Classico er na i
sitt ess. Makan til sjarmerende italiener. Sa
drikkevennlig og aldeles perfekt akkurat
na. Det er bare a Kutte opp litt parmesan og
fa noe Kjott pa grillen, gjerne i selskap med
tomater og hvitlgk. Og sa apner du denne,
tar deg et kokkeglass mens du venter. Klas-
sisk match. Jeg lover deg en ting: Du blir
1allefall ikke sur av a smatte pa denne vinen
utover kvelden. En nytelse av en sangiove-
se som heldigvis ikke har for mye fatpreg.
Her far frukten skinne!

GH. KSARA GARIGNAN OLD VINE

Pris: 219,00

Varenummer: 15190601
Bestillingsutvalget

Land/region: Libanon

Drue: Carignan

Sukkerinnhold: mindreenn 3 ¢/I
Alkohol: 13 %

Poeng: 88

@ Jeg kommer ofte tilbake til denne
vinen. Elsker at carignan-druen far
sta pa egne ben og skinne. Fra gamle vin-
stokker (old vine) lages altsa denne fyldige
libaneseren. Fruktig og spenstig radvin fra
Libanons eldste vingard. Jeg slutter ikke a
fascineres av hvordan de greier a lage vin
med sa flott friskhet 1 et sapass varmt om-
rade. Denne minner om skogsbar, lakris og
fiol. Fyldig, konsentrert og lett sedmefull
smak av blabaer, enebar og krekling. Struk-
turert, men likevel myk 1 munnen. Godt
vinvalg til kylling, svin og lam, men myk
nok til 4 nyte alene uten mat. Raus redvin
som jeg Kjgper igjen og igjen.




JULIENPILON SYRAH

Pris: 289,90

Varenummer: 10824201
Bestillingsutvalget

Land/region: Frankrke, Rhone
Drue: Syrah

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13 %

Poeng: 89

Dette ma vaere sa naert man kom-

¥2¢ mer den perfekte syrah. Jeg falt for
den Kjolige og «nakne» stilen, denne er

sa ren og uttrykksfull. Sveert elegant og
slank til syrah a vaere. Mikroprodusenten
Julien Pilot”s druer nyter sval og smooth
kveldssol, hvilket gir flott friskhet og Kja-
lig fruktighet. Denne smaker nydelig av
norske skogsbaer som blabeer, bjgrnebeer,
krekling. Saftigste syrah jeg har veert borti
pa en stund og med en fantastisk myk
munnioglelse. Et nydelig streif av urter
blander seg med frukten og ettersmaken
er lang, mineralsk og leskende. Usedvanlig
flott energii denne vinen. Et lite funn av en
rodvin, dette. Balansert, presis, kompleks.
Nyt til lam, vilt, pastaretter med Kkjott, eller
risotto med sopp og parmesan. Taler fint
3-5 ars videre lagring

GH. KEFRAYA

Pris: 279,90

Varenummer: 8136401

Basisutvalget

Land/region: Libanon

Druer: Cabernet sauvignon, syrah, mourvedre,
carignan og cinsault

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol:13.5 %

Poeng: 89

@ Dette er storebroren til den rimeli-
gere vinen «Les Breteches» som flere
av dere Kjenner ira fgr. Denne vinen byr pa
en god del mer av det hele: Rraft og fylde,
nyanser og nerve, konsentrasjon og ikke
minst lagringspotensiale. @kologiske druer
handplukkes fra vinmarker pa rundt tusen
meter over havet, hoyt oppe i fjellene.

En fyldig og Kkraftig vin som samtidig er
moden, myk og forferende. Blgt 1 munnen,
men uten a vere for snill. Kompleks smak
av plommer og fiken, solbar og bjgrnebeer.
Elegant fatpreg og behagelig balanse. En
flott rodvin som fortjener sin plass 1 basis-

utvalget. Nyt til radt Kjott, gjerne grillet.
Taler fint 10 ar i Kjelleren. Et sveert godt

Kjop.

MATTHIEUBARRET PETIT OURS

Pris: 24490
Varenummer: 132701

Basisutvalget

Land/region: Frankrike, Rhone
Drue: Syrah

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13,5%

Poeng: 88

RekKker du ikke a bestille? Da har

du flaks, for na er denne 1 basis. Jeg
vendt tilbake til Petit Ours hvert eneste ar
siden jeg smakte den f@grste gang i 2013.
Sann skal en syrah vare: syrlig og spenstig,
Kjottiull og ernergisk. Smaker intenst av
bjgrnebeer, bringebaer og merk sjokolade.
Ikke noe fat her, kun ren og pur fruktighet.
Matthieu Barret dyrker biodynamisk og jeg
har til gode a finne noen som lager bedre
value-viner i Rhone enn ham. Ingen filtre-
ring og minimalt med svovel. Ideell husvin
til sveert god pris. Prima til vilt og rgdt kjatt
med mye sort pepper. En stjerne-syrah som
gjestene garantert vil like.
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CH. KEFRAYA BRETECHES

Pris: 169,90

Varenummer: 8136501

Basisutvalget

Land/region: Libanon

Druer: Cabernet Sauvignon, tempranillo,
marselan, syrah og cinsault
Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13,5 %

Poeng: 87
@ Nok en vellykket rad libaneser. EKso-

tisk og deilig duft av svarte moreller
og krydder som kanel og stjerneanis. Erke-
typisk Libanon. Her Kjenner du at druene
har fatt nyte sol og varme: dette smaker
solmodent av sgte, morke og modne skog-
beer. Rund og raus med god konsentrasjon.
En sjarmerende vin som er svert lett a like.
God alene uten mat, men osga fint fglge til
oryter og krydret rodt Kjott, gjerne grillet.
Mye vin for pengene.

e

Domaine » lourelles

DOM. DES TOURELLES
BEKAAVALLEYRED

Pris: 519,90 (3 liter)

Varenummer: 12367906

Bestillingsutvalget

Land/region: Libanon

Druer: Carignan, cinsault, syrah og cabernet
sauvignon

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l

Alkohol: 13,5 %

Poeng: 86

Denne Kartongen har jeg lenge veert
fan av. Na er den her i ny tapping

og jeg vil gjerne trekke den frem igjen.
Domaine des Tourelles har laget vin siden
1868. Dagens vinmaker har reist jorden
rundt og laert hos de beste, inkludert be-
romte Chateau Margeaux i Bordeaux. Dette
er en fransk blend med druer fra gamle
vinstokker. Flott konsentrasjon. Saftig

og lett krydret smak av nyrerte solbeaer,
Kirsebar og bjgrnebeaer. Litt torket fiken
og krydder i ettersmaken. Fyldig vin med
behagelig snerp. Perfekt vinvalg til lam.
Stralende reodvinskjep. Tips: Hell gjerne
over pa Karaffel for servering.
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PROGETTONONDOS BAROLO LA
MORRA

Pris: 39990

Varenummer: 19143101
Bestillingsutvalget
Land/region: ltalia, Piemonte
Drue: Nebbiolo
Sukkerinnhold: mindre enn g/l
Alkohol: 14 %

Poeng: 93

Det er soren meg ikke hver dag jeg
kommer over bra Barolo til kr. 399,-
Og ordet «bra» er en underdrivelse. Dette
er mye mer enn bra. Dette er brutalt bra,
dette er klassisk. Vinen lages av en nord-
mann (!) som leier vinmark i sagnomsuste
Barolo. Hvordan skal jeg beskrive smaken
av denne italienske nebbioloen? Den er
nemlig sa deilig drikkeKlar, 1 motsetning
til de fleste skarpe og sinte Baroloer pa
drikkes. Visst vil ogsa denne tale tiar i
Kjelleren, men den kan nytes na. Vil du
unne deg en dyp og detaljert, rund og
romantisk redvin, skal du ga for denne.
Sa sammensatt og sofistikert. Dufter av
jordbeaer og lakris, roser, krydder og fersk
fiken. Smak av rede plommer og modne
moreller, krydder, tjeere og salt lakris.

Vel fortjent har denne vinen, fra selveste
La Morra, hgstet jubelord i Italia. Jeg falt
ogsa pladask. Pa en usedvanlig mate er
Progetto Non Dos Barolo La Morra bade
lettdrikkelig og uhyre rik og kompleks pa
en og samme gang. Ma praves.

GOLD'ORGIA BRUNELLD
DI MONTALGINO

Pris: 419,90

Varenummer: 4454001
Basisutvalget

Land/region: Italia, Toscana
Drue: Brunello (sangiovese)
Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/I
Alkohol: 14,5 %

Poeng: 91

@ Sukk! Noen ganger er det bare sann
at alt annet blekner. En Klassiker er
en klassiker. En uimotstaelig redvin fra
brunello-kunstneren Col d Orcia. Perfekt
moden. Produsenten sier selv at dette er
beste argang siden 1945 (!) og ja, faktisk
bedre enn stjerneargangen 2016. Sa ren og
mork og dyp og deilig. Tenk pa plomme,
morell og mandel, sviske, salvie og soltgr-
ket tomat. Legg til litt pepper, nellik og ka-
kao, toner av laer og sgt tobakk. En Konsen-
trert, Kjottfull, fyldig og romantisk brunello
som leverer sa til de grader. Et fantastisk
Kjop 1 basis og det deiligste du kan drikke
erillet lam. Okologisk.




GASA FERREIRINHA VINHA GRANDE

Pris: 179,90

Varenummer: 9928901

Basisutvalget

Land/region: Portugal, Douro

Druer: Touriga nacional, tinta roriz, tinta
barroca og touriga franca
Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l
Alkohol: 13 %

Poeng: 87

@ Vinha Grane er en vin alle vil like.

V¥ Et sveert flott basiskjop som leverer
hver gang. Ny argang med flott fylde, sunn
og moden mork fruktighet, frisk syre og
behagelige tanniner. Klassisk portugiser.
Smaker av solbeer, svarte moreller og kryd-
der. Topp til grillet rodt Kjott. Og for deg
som er svak for fyldige viner: denne kan
ogsa nytes alene uten mat.

VI HA GRANDE
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JAGOPO BIONDISANTISASSOALLORO

Pris: 289,90

Varenummer: 17866201
Bestillingsutvalget

Land/region: ltalia, Toscana
Drue: Sangiovese
Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/I
Alkohol: 13,5 %

Poeng: 88
@ Klassikerne kommer man ikke unna.
7 Jeg stortrives rundt moderne viner,
men nar jeg far en vellaget sangiovese i
olasset, fples det litt som a komme hjem.
Det er trygt, velkjent og veldig godt.
Toscana er sangiveses vugge og herfra
kommer det utallige varianter pa denne
velrennomerte druen. Det betyr ikke at all
sangiovese er verdt sin pris, men Sasso-
alloro leverer! Og bare hor pa navnet, det
er nesten nok til a fa meg i godt humer.
Gled deg til en mork, rik, fyldig og Kjatt-
full italiener som roper pa lammegryte og
vennkvelder ute 1 sommernatten. Moden
smak av svarte moreller og syrlige Kirse-
bar, soltgrket tomat, urter og krydder.
Erketypisk sangiovese.

GAIVOSA

IMEIROS ANCS

-
-

ALVES DE SOUSA GAIVOSA
PRIMEIROS ANOS

Pris: 529,90 (Magnum 1,5 liter)

Varenummer: 19189405

Bestillingsutvalget

Land/region: Portugal, Douro

Druer: Sousao, tinta amarela, tinto cao, touriga
franca ogtouriga nacional

Sukkerinnhold: mindre enn 3 g/l

Alkohol: 14,5 %

Poeng: 90
@ Alves de Sousa pa magnum? Ja takk.

Raret til Portugals beste produsent
hele to ganger. Tiago, som 1 dag lager vine-
ne pa garden, er pa den gjeve listen over de
100 mest spennende vinmakerne akkurat
na. Det sier sitt. I denne rede snaddervinen
hentes druene fra Gaivosa; en av Douro-da-
lens beste vinmarker. Fantastisk flott kon-
sentrasjon 1 denne! Moden, og fyldig med
Kjottiull fruktighet. Innbydende, sofistikert
og saftig smak av blabaer og bjgrnebeer,
moreller og mork kakao. Lang og nydelig
ettersmak av svart oliven og krydder. Unn
deg denne i lgpet av sommerferien, til noe
skikkelig godt radt Kjett pa grillen. Gjerne
lam. Et redvinsfunn fra en mester (som fint
taler 10 ars videre lagring).
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Gratinert hummer med estragonsmaer

Dette trenger du
Til 2 personer — Tid: 20 minutter
2 hummer, fersk eller ferdigkokt
100 g smar, romtemperert
1 liten sjalottlgk, finhakket
1ts dijonsennep
1 bunt frisk estragon, finhakket
Revet skall av 1/2 sitron
Salt og pepper
Sitronbater, til servering

Slik gjor du
@ Legg hummeren med ryggen ned. Bruk

en skarp kniv og del den i to ved a skjeere fra
midten og bakover mot halespissen, deretter fra
midten og fremover mot hodet.

® Fjern paven (magesekken), som ligger som en
liten blaere bak gynene, tarmen som gar langs
ryggen i halen, og de gra gjellene.

® Rar sammen smgr, finhakket sjalottlgk, dijon-
sennep, estragon, sitronskall, litt salt og pepper.
Smar en raus mengde over halekjgttet pa hver

W

Grillet sjokreps med urtesmaer og grillet sitron

Dette trenger du
Til 2 personer — Tid: 20 minutter
4-6 sjokreps, delti to
150 g smar, romtemperert
1 fedd hvitlak, finrevet
1liten bunt bladpersille og dill, finhakket
3 ss finhakket gresslgk

52 qodt®

Revet skall og saft av 1/2 sitron

Salt og pepper
1 ekstra sitron, delt i to, til grilling

Slik gjor du

@ Del sjgkrepsene i to pa langs. Fjern tarmen
som ligger langs ryggen, og eventuelle gjeller.

® Regr sammen smar med hvitlgk, urter, gress-

halvdel av hummeren.

® Legg hummeren med kjgttsiden opp i en
ildfast form eller pa indirekte varme pa grillen.

® Brukes fersk hummer, stekes den i 5-10 minut-
ter til kjottet er hvitt og lagsner lett fra skallet.

Brukes ferdigkokt hummer, er 3-4 minutter
nok — da skal bare smgret smelte og kjattet bli
gjennomvarmt.

@ Server med sitronbater og gjerne en enkel
salat eller godt brad ved siden av.

lok, sitronskall, litt sitronsaft, salt og pepper.
Fordel smaret over kjagttet i sjgkrepsene.

® Grill sjgkrepsene raskt med kjattsiden opp

I 2-4 minutter, til kjottet er hvitt og fast og
smgaret har smeltet. Grill sitronhalvdelene med
snittflaten ned samtidig.

® Server sjgkreps med grillet sitron, godt brad
og resten av smaret.









Krabbesalat med mango,
Chili og mynte

Dette trenger du

Til 2-3 personer — Tid: 15 minutter
200-250 g krabbekjatt (helst bade hvitt og
brunt kjott)

1 moden mango, i sma terninger

1 rad chili, finhakket (fjern freene om du vil
ha den mildere)

1liten bunt frisk mynte, finhakket

1 varlgk, finhakket

Saftav1lime

2-3 ss olivenolje

Salt og pepper

4-6 skiver godt brad, gjerne surdeig

Smar eller olje til steking

3-4 ss majones
1-2 ts sriracha eller annen chilisaus

Slik gjor du

@ Bland krabbekjattet med mango, chili, varlok
og mynte. Rar inn limesaft og olivenolje, og smak
til med salt og pepper.

@ Rist bradskivene gylne i litt smar eller olje |
panne, eller bruk bradrister. Rar sammen majones
og chilisaus til en enkel chilimayo.

® Smer et tynt lag chilimayo pa de ristede
bradskivene, og topp med raus mengde krabbe-
salat. Server med en ekstra limebat og gjerne litt
ekstra mynte pa toppen.



Grillede kamskjell med nykal

Dette trenger du

id: 25 minutter

il 4 personer —
12 kamskjell

1 ss ngytral olje
1 sommerkal, delt i to

2 varlgk, i tynne skiver
Dressing:

1 rad chili

2 fedd hvitlgk

1 ss revet ingefaer

0,5 potte frisk koriander
1 ss ngytral naytral olje

56 godt®

3 ss hoisinsaus

3 SS soyasaus

2 ts brunt sukker
1ts sesamolje
Saften av 1 appelsin

Slik gjor du

@ Del kalen i fire. Grill sommerkalen pa middels
hay varme til den har fatt et fint grillmanster, ca
1 minutt pa hver side. Kutt kalen i tynne strimler.

@ Rens kamskjellene. Tark de med litt tarkepapir
og trae de pa grillspyd. Krydre med litt salt og

pepper.

Finhakk chili, ingefaer, hvitlak og koriander.

® Bland sammen de hakkede urtene, olje,
hoisinsaus, soyasaus, appelsinsaft, brunt sukker
0g sesamolje.

® Pensle grillen med litt olje og grill kamskjel-
lene raskt pa begge sider.

Steketiden vil variere pa grunn av tykkelsen
pa kamskjellene. De skal ha en lett ra kjerne — det
er bedre a grille dem litt for lite enn litt for lenge.

@ Anrett pa tallerken, med grillet nykal, kamsk-
jell og dressing. Pynt med finsnittet varlgk og
chili.
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Bruke fondant eller marsipan?

Tekst INGEBJORG IVERSEN
Fondant og marsipan er to
populaere alternativer for
kakepynting, men hva er
egentlig forskjellen mellom

dem?

Nar du skal pynte Kaker, er det viktig a vite
forskjellen pa fondant og marsipan for a
oppna best mulig resultat.

- Fondant bestar hovedsakelig av marsh-
mallow og melis, mens marsipan lages av
mandel og eggehvite, forteller Lise Gimre,
som star bak bloggen spiselise.no.

Fondant kan vare et bedre valg for
mange som baker hjemme.

- Fondant er nok enklere a jobbe med for

de fleste, spesielt for hobbybakere, siden
den taler litt mer og holder seg lenger. Den
brukes mye til kaker med mye dekor og
flere etasjer, forteller hun.

FONDANT HAR FLERE PRAKTISKE fordeler
sammenlignet med marsipan.

- Fondant holder kaken bedre og lenger
sammen. Den «svetter» heller ikke like lett
som marsipan nar den star Kjolig, og kaker
med fondant holder seg lenger enn kaker
med marsipan.

En annen fordel er at fondant taler kre-
munderlag bedre enn marsipan, noe som
gjgr den mer allsidig i bruk.

- Fondant har ogsa lenger holdbarhet, sa
om man har noe til overs kan man spare pa
det 1 opptil tre maneder.

SELV OM FONDANT HAR MANGE praktiske
fordeler, er det ikke alle som foretrekker
smaken.

kort ® gqodt

- Fondant er en del sgtere enn marsi-
pan og smelter ikke like godt pa tungen.
Flertallet har jeg inntrykk av at foretrek-
Ker a spise marsipan fremfor fondant pa
erunn av at fondant er veldig satt. Spesielt
voksne, men det finnes selvsagt de som
foretrekker fondant ogsa, sier Gimre.

Hvis du vil lage det selv:

- Det er mye enklere og billigere a lage
fondant selv enn marsipan. Begge deler vil
jeg sier dyrt a Kjope ferdig pa butikk eller
hobbybutikk.

- Fondant er Kjempelett a lage, men kre-
ver litt elting, sa litt pm i armene kan man
bli underveis.
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FORMBAR: Fondant brukes ofte pa etasjekaker.
FOTO: ROMEO RANOCO /REUTERS / NTB

Hjemmelaget fondant

Fondant blir ofte brukt til & pynte kaker. Ifglge Lise
Gimre, som star bak denne oppskriften, er det vel
verdt det a lage det selv — til tross for litt kliss.

Dette trenger du
Til 1 porsjon — Tid: 30 minutter + hviletid
225 g marshmallows
1.5 ssvann

450 g melis
Matfett, til a smare hender og arbeidsbenk
Konditorfarge, eller paste

Slik gjor du

® Ha marshmallow i en bolle som taler mikrobgl-
geovn. Har du ikke micro kan du bruke en gryte.

@ Tilsett vannet, sett i microen i 30 sekunder, ta ut
bollen og r@r rundt. Gjenta prosessen minst 3 gan-
ger eller til marshmallowen er helt smeltet uten
klumper. Den skal veere litt puffy i konsistensen.

® Tilsett sa melisen, litt over halvparten, rer godt.

® Ha melis pa bordet og legg deigen opp3, ha
melis oppa deigen og kna det inn. Her er det lurt 3
smgre hendene godt med matfett sd ikke fingrene
henger fast i deigen.

® Kna og elt inn melis etter behov til du har en
elastisk fin deig. Blir den for fuktig, tilsett mer
melis, blir den for tarr, kna inn mer matfett.

Smar deigen inn med matfett, pakk den godt
og tett i to lag med gladpack eller legg den i en
ziplock pose

@ Oppbevar i kigleskap eller pa benken, de sier

at minst 24 timer hvile gir den beste fondanten.
Noen sier 8 timer, andre sier 1 time. Jeg brukte min
etter to timer og det fungerte kjempefint.

Tips: Hvis fondanten er veldig hard nar du skal
kjevle ut, kan du hive den i mikroen i 5 sekunder for
a myke den opp litt. Det er bare a tilsette matfarge
om du gnsker farge pa fondanten. Kna deigen
godt opp far bruk.
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