MAT = DRYCK = NARING = MALT IDSKONST
AV ELEONORA SODERBERG godare@®leva.nu

LYXIGT KALLPRESSAT

Ligg nagra kronor extra nar du
koper olivolja ndsta gang, det ar
det vart. En fin kallpressad extra
virgin olivolja behover du inte
steka din mat i, men nagra
droppar gor underverk pa den
enklaste av sallader. Prova
Marqués de Valdueza; fram-
stalld av biodynamiska oliver
odlade helt utan kemiska tillsat-
ser och utsedd till en av varl-
dens basta. 500 ml ca 199 kr,
250 ml ca N9 kr. Finns i saluhal-
lar och delikatessbutiker men
aven pa natet, www.olivoljor.se
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Luxurious cold pressed

Spend some extra crowns (SEK) when you buy your olive olil
next time, it's worth it.

A fine cold pressed Extra Virgin olive oil you don’t have to fry
your food in, but some drops will do magic on the simplest of
salads. Try Marqués de Valdueza; produced by olives grown
without chemical additives and appointed one of the world’s
best. 500 ml around 199 SEK, 250 ml around 119 SEK. For
sale in market halls, delicatessen boutiques and on the

leva gillar

... serien Sensei fran Raadvad. De
stiliga knivarna med greppvanliga
handtag gor att man langtar efter
att skiva eller hacka nagot pa mo-
mangen. Servera maten direkt pa
de snygga skirbradorna i pressat
bambutra. Knivar fran 199 kr,

Om du dger ett alldeles eget
tridgardsland kan du kanske
anvinda dina egna mordétter till
den hiir frischa och lickert
knallgula soppan. Den funkar
utmirkt som lunch eller som
forare till en tjusigare middag,
lovar systrarna och forfattarin-
norna till Mat som virmer
(Forum), Ulrika Jisland och
Anna Jonassen. Finns i handeln
fran 13/9.

skarbrada fran 299 kr.
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Kyckling, parlhéna
eller fasan till mid-
dag? Lat fageln
ligga odvertickt
pa ett galler i
kylen i 24 timmar
innan tillagning.
Det torkar ut
skinnet och gér
det extra knaprigt nir man sedan ste-
ker det i ugnen. Tipset &r himtat ur
supercharmiga Middag med mr
Lotte (Natur och Kultur), en kir-
wkshistoria med recept. Forfat-
tarinnan, kinde matskribenten
Amanda Hesser, lovar att knepet
fenkar med alla sorters fjaderfin.

Ekokvitto, tack

Internet: www.olivoljor.se.

APELSIN- OCH
MOROTSSOPPA 6 portioner
4 msk smor

2 gula lokar

2 vitloksklyftor

12 mordétter, cirka 1 kilo
1 liter vatten

2 hénsbuljongtirningar
2 1/2 dl firskpressad
apelsinjuice

1/2 dl vitt vin : ;
salt och peppar iy
timjan eller annat kryddgrént till servering

Smilt smoret i en kastrull och ligg i hackad 16k och
vitlok. Fris l6ken tills den blir ordentligt genomskin-
lig och mjuk, men inte brun. Tillsict de skalade och
grovslantade mordtterna, vattnet och buljongtir-
ningarna och koka allt i ungefir 20 minuter tills mo-
rotterna dr mjuka. Kor soppan slit i en matberedare
och hill tillbaka den i kastrullen. Sla i apelsinjuicen
och der vita vinet. Viirm igen och smaka av med salt
och peppar. Dekorera eventuellt soppan med timjan
eller annat kryddgront vid servering.

Familjer som véljer ekologiska alternativ av nagra vanliga basvaror gér stor skillnad for

miljén. Det kan man numera fa bevis fér, ett slags "kvitto”, som visar vad ens val i mat-
butiken under en period haft fér inverkan pa var natur. www.ekomat.konsumentverket.se
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