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Reportage: Mat & dryck i tryck

Jag dlskar den miljon.
Jag forsokte hitta kakor
i kontrast mot firgerna
dir. Kokostartan ér ett
stort, fluffigt berg som
visar det mjuka mot
det kalla”

Kokosdrémmar ' e
Prinsesskronan pa Ani-

ta Ziemes kokosdrém

farstirker den mjuka

kénslan mot det kalla

harda.

BILD: KIMME PERSSON
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EMAT OCH DRYCK

Atmosfiren i Ingmar Gronroos silver-
smedja fingade Anita Zieme. Dir borde
hennes kakor passa. Nu blir fotona vykort
med recept. Samtidigt ges en ny drinkbok
med naturbilder fran norra Skane ut.

Fluffiga bakv

1 ruffig miljo

KRISTIANSTAD

De skirarosenmaringerna balanserar
pA varandra som sproda balettdanss-
ser bland silversmedjans notta verk-
tyg, som ett stilleben frin 1700-talet.
Det var den vackra miljon som fing-
ade Anita Zieme pd Regionmuseets
Café Miro.

- Jag dlskar den miljon. Jag forstkte
hitta kakor i kontrast mot firgerna
dir. Kokostirtan ir ett stort, fluffigt
berg som visar det mjuka mot det kal-
la, hirda.

Tillsammans med fotografen Kim-
me Persson arrangerade hon bilderna
isilversmedjan.

Sedan bérjade hon leta pa nitet ef-
ter ndgon som tillverkade vykort. Hon
hittade Ingrid Miinch som driver
Miinchmedia i Malmé, de fick bra

kontakt ochkinde att de ville gbrana- |

got tillsammans.

Det forsta projektet &r vykorten |

med bilderna frin silversmedjan och
Anita Ziemes recept pd baksidan.

- De iir en kul grej for oss att visa at
vi finns. Kanske &r det nigon som far

enidéniir deser dem, siger AnitaZie- |

me.

Vykorten lanseras under Alska mat-
miissan i Malmd den hir helgen, men
Anita Zieme har fler projekt pa ging.
Tillsammans med Kimme Persson ar-
betar hon pd en modern kokbok.

- Det blir min stil och mina smaker.
Min mat bygger pi Hildegard von
Bingen, Karin Fransson och Renée
Voltaire. Det &r naturmat, mer rustik
och jordnira, men Kimme har tagit
stylister frin Ikea som ska géra milj
erna.

‘Vykorten ir borjan till fler samarbe-

ten med Ingrid Miinch. Hon sdker |

foretag som ir engagerade i samma
idéer som Anita Zieme och vill g6
en kokbok tillsammans med henne.
Anita Zieme skriver giirna iven om
sin filosofi, att anviinda nirproduce
rade och ekologiska rivaror for att la
gaslow food.

-Jag tar med mig antecknin
blocket i naturen och skriver vad jag

Kiinner, tinker och Tuktar. Allt kom-|

"Det blir min stil och
mina smaker. Min mat
bygger pa Hildegard von
Bingen, Karin Fransson
och Renée Voltaire. Det

Hr naturmat, mer rustikt |

och jordnira.”

Anita Zieme

mer hirifrin trakten. Jag kan beriitta
var de godaste rosorna finns.

|
Nu i hisst ger Ingrid Miinch ut en bok

med recept pd varma drycker, dir
Kimme Persson tagit bildernauteina-
tureninorradelen av Skine, exempel-

| vis Forsakar, sjon Vaenvid Viinga, Im-

meln och Skiiralid.
- Vi tiinker oss att man lagar ndgot
ott, sitter sig i soffan och njuter av

mer fin recept, siger Ingrid Miinch.
Hon arbetade i ver 20 ir pi Bonni-

tast handlar det om uppdragsproduk-
tion, det vill sfiga att ett foretag hir av
sig och vill géra en bok for att mark-
nadsféra sig. Bland annat har hon gett

| utenkokbok it Osterlenkryddor. Men

irinkboken kom till pA ett annat sitt.

Idén foddes pa en parkbank nar Ingrid
inch och skribenten Kerstin Ohrn

| borjade spina. Fotografen Tommy

Lennartsson hade redan tagit bil-
derna, men visste inte riktigt hur de
skulle anvindas.

- Vi bibrjade gdra recepten gemen-
samt, Tommy, Kerstin, jag och Niklas
iinch. Det blev en annorlunda twist
paklassiska recept, ettlekfullt experi-
‘ment.

INGELA
RUTBERG
044185565
ingelarutberg@
lristionstadsbla

derna. P4 det viset fir man nigot |

er Publication i Képenhamn innan |
| hon startade Miinchmedia 2001. Of-

Svart ochvit cl arta

‘hoklad

Svart smet
100 g smér
200g morkchokad 70%

Ldisvartasesamfron
2dlsiktat dinkelmjol
Ztskbakpulver

3 Tillsitt sesamfrdn och mjsl blandat
med bakpulver. Blandanoga.

Vitsmet
100 smér
200 g vit choklad

1. Smilt sméret. Bryt chokladen i bitar

och tillsiitt den. R6r om tills chokla-

den smiilt. Still it sidan.

2. Vispa dgg och socker posigt med en
elvisp. Blanda det med den smilta

1. Smilt sméret. Bryt chokladenibitar
ehrtillsitt den. Ror om tills chokla-

c7
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'Rreportage: Mat &dryckitryck

RECE

"Viborjade gora recepten gemen-
samt, Tommy, Kerstin, jag och
Niklas Miinch. Det blev en annor-
lunda twist pa klassiska recept,

: ett lekfullt experiment.” H

den har smilt. Still it sidan. | 1. Ligg skal och apelsinsaft i en kast-
2. Vispa figg och socker pisigtmeden | rull. Tillstt ingefira, kardemumma, |
elvisp. Blanda det med den smilta | socker ochvatten.

chokladen. ‘ 2. Koka upp och sjud lagen i sminuter.
3. Tillsitt sesamfron och mjdl blandat | Lit kallna innan du silar bort kryd-
‘med bakpulver. Blandanoga.

dorna.
4. Hill smeten viixelvis i en smérad | 3. Blanda lagen med flidersaft och
springform, ca 26 cm i diameter. Gor | hettaupptilllagom dricktemperatur.
ett snyggt ménster med ensley.

5. Griddai nedre delen avugnenii8o

grader, cirka15-20 minuter. Kakanska = Port Orange

stelna och spricka p ytan, men inuti \ Fir tva personer
'skaden vara lite kladdig. | L5dIstarkt kaffe

6. Taut kakan och lit denkallna i for- | 1dlportvin
men. Den blir godast om den fir std | 1dirom, vit eller mérk

Sver natten. | 05dIrasocker

1litenapelsin = =
Prinsessans kokosdrém 1. Viirm kaffe, portvin, romoch socker
med vit choklad | under omrérning. Ta kastrullen frin
44gg | virmen innan vitskan borjar koka.
6dlsocker 2. Tviitta apelsinen och torka noga. Riv
150 g rumsvarmt margarin i och ligg i botten av ett
6msk kakao virmetéligt glas.
2 tskvaniljsocker 3.Hilldethetakaffet Sver och servera
2krm salt direkt.

divetemiol (180 )
Glasyr

7 Aladins lampa

2distrésocker | FortvApersoner

1dlljus ckologisk sirap 2dlvatten

Fluffigt ticke _ 1msksvartte =5
2dlvadvin

15dlvispgridde DR i e Il

Snébollar Pressad saft och rivet skal frdn en halv E

05 dlvispgriidde citron

1009 vid choklad Résocker

belkonjak
1. Sitt ugnen pA 180 grader. Vispa dgg
ochsocker. 1. Koka upp vattnet och hill 6ver te-
2. Vispa i margarin, kakao, vaniljsock- | bladen. Lit drai cirka s minuter.

er och salt. Rri mjélet. 2. Virm under tiden rédvinet tillsam-
3. Hiill smeten i en smord hdg form. | mans med kanelsting, citronsaft och
Gridda i mitten av ugnen i 15-20 min. | citronskal.

Provamed sticka. 3.5ila bort kanel och teblad. Blandate
4. Gér glasyren under tiden. Smilt | och rddvin i en rostiri kastrull och
margarinet i en kastrull och ror i | virmuppigen.

restenav ingredienserna. Sjud i cirka | 4. Sockra efter smak och hilli virme-
fem minuter. tiliga glas, tillsitt det mesta av konja-
5. Tautkakan och héll dver glasyren. | ken.

5-Griidda yiterligare tio minuter eller | 5. Overkurs: Virm resterande konjak
tills kakan blivit ljusbrun. Lit kakan | och hill den ver rdsocker i en sked
kallna. som hills Sver glaset. Tind pi. Nir
6. Stjalp upp den pé ett kakfat. Bred | sockret har smilt, dr Aladins lampa
vispad gridde ver hela kakan. Stré | Klar att avnjutas.

Gver massor av kokos.
7.Gor smi snobollar och ligg runt om *
kakan. Koka upp 0,5 dl gridde. Ligg i = Loranga latte
100 gram vit choklad. Ta kastrullen | Fortva personer
frén viirmen. 0,54l florsocker

8 Litsvalna. Smakaavmedlite vanilj- | 1difirskpressad ape
socker. Rulla smi kulor. Rulla dem i | 4dilattmjbik

kokos. 1di starkt kaffe, girna espresso I
Rivet apelsinskal s = .

Sweet dreams 1. Blanda florsocker och apelsinsaft i

Fér tva personer en kastrull. Tillsétt mjolken och virm

4dl utspadd flidersaft

upp, varskanﬁxmle koka.

Enbit ingefdra
0,5 tsk krossade kardemummakdrmor
Ldivatten
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Ingrid Miinch

Lekfullt

att dricka
L Loranga lat-
te, frukostlat-
te med apelsin-
juice, mjélk och
kaffe pa sam-
maging.

2. Fladersaft,
lardemumma
och apelsini
Sweet dreams
viirmer innan
man somnar.

3. Aladins lam-
pa, om du vill
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