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HEMMA | MITT KOK

Banken med barpallarna i kbket
aren favoritplats hir i huset pd
Sandhamn.

skArgardsbaguette
med solrosiron

2 stycken:

25 jdst
Aalvatien

b mresk sall

i all sodrosfron
G- 10 eff waternydl
Ugm: 250°

Gir s hdr:

1. Emula ner jasten i en bun-
ke och tillséitt vatten som
virmtes till 37%
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Mormors et ut rabarbern i botten.
ra | W |.| erp: jj 3. Blanda :1:|r'|_-:|n‘.[. 'll'l."![lﬂllil._lLll.l'!l
3 och sockret till en grynig

-8 portionar: massa peh stri fver,
500 g rabarber 4, Gridda pajen i 10-12 min,
100 g sy tills ytan blir aockrig ach
1% al vetenjal Endickig
2l socker 8. Servera giirna med en klick
Sarvering: vaniljglnss,
wemiliglass
Ugn: Z50° Vegansk paj
Dt gir bra att byta ut
Gior s hbir: : p
1. Sknla rubarbern ceh skisr i e
I margarin om ;I'IT will g-l:lllr:ﬁr
2. Smdlr] en rund pajform och D
Delkorera garna
rabarberpajen med vackra
winbarsklad och serwera

den varm rvec vani jglass,
" -

2, Miir jiiston lists upp - till-
aatt amlt och mjdl samt %4 dl
anlroalrin.

3. Arbeta degen kraftigt tills
dben dir smidig. Jis under duk
cn 1 timome,

4. Dela degen i tvi delar, For-
ma baguetter och ligg dem pé
plitar med bakplitepapper.
5. Jis i ca 30 min.

#. Sirii resten av solrosfrnn
fver baguetierna,

T Girdidda i wgnen i ca 16 min,




= orde om kiket 2000 gpor-

de vi binken hér vid fGnestret

med tvi barpallar. Jag tycker
s mycket om att Kunna aitta
hiir och Lisa tidningen, ta en

e iTe eller priska mied dien som
Iihﬂ.‘l r mat.

Aven verandan fick eft or-
dentligt matherd [Gr att rym-
mia bide familj och gister

= Malticden ir jittevikiig
for mig och heln min familj
Stora helgfrukestar som far
ta tid - pannkakor, vifflor
och massa poda bar.

Alltid Fullt med faolk

Wiveen ftirklarar vidare att
biade hon och Lennart har
rest mychet i veckorna s just
de langa, mysiga helgfrukos-
tarna med barnen har varit
vildigt betvdelsefol ln,

—{qh hiir ute har vi alltid
vianner pd fika och middag -
sd det. dr fullt med folk, vilket
jag filakar!

Uneder uppyiixten inns i
Stockholm var det marmaor
Sapcha som stod vid grytorna.

—Jag badde mycket hoa
IOFMOF BT jag vixte upp.
Hom boededie precis bredyad
Addolf Fredriks shola dir jag
gick. 5 jag gick alltid hem
till henne efter skolan. Jag
hade ackad et eget rum och
sov giirna dver, berdttar Yive-
e och fortsitber:

= Mormor bakade ach lagn-
de mat for jdmnan, vilket in-
spirerat mig mychet, Sascha
dubkade alltid Ant acksd, hon

. 20 ICARURIREM 34/25

Menyn far dagen ar Familjens
favoriter ur Vivecas ko kibok
“Skirgdrdssommar - matbak |

frim M“NW
-——___‘_'_

m*'ﬁé‘.-'j

war en riktig forebild, Hon
wvar road av klider och kenst
och tog med mig pi balett och
larde mig att laga mat. All-
ting barjade med henne,

Mormors recept
Vivecas matintresse har gt
upphov till flertalet kokboek-
er. Dapens meny bestir av
nagra av amiljens mesl ils-
kade ratter, som finns med i
den semaste kokbhoken,

— Béde fiskgrytan och ra-
harberpajen 4r alla tre bar-
nens favoriter. Pajreceptet &r
friin mormor! Hon blev 100 ar,
Sparrisen viiger hilr uban e
husknuien, bkhide fisken och
gilirommen fr egenfishad sd
Jja, allting dr vildigt "epenpro-
dwceral™ pm vi silger sl

Dt fir inte svirt alt firstd
att Viveca trive att sta och
baka och laga mat hiir i skéar-
pardekiket. Altandorrarnma dr
iippna och en och annan gran-
na Liktar i ach silger ]||.':j.

— Vi har mycket géistor hir
54 jag bakar och lagar mat
hela tiden.

Viveca pdpekar i samma
andelag all mallagningen
héir pi on bara ar ett nige, hir
kiinner hon sig aldrig stres=-
aaid.

Allting finne hir och jag
lagar av det Aratiden bjuder
pit. dag plocksr mycket bir
och [ryser in, 54 en paj A1 en-
kelt att fa fill pa ett kick. Jag
tychker allt hir i kiket ir in-
bjudande och mysigt! B

- Sparrisplantan | tridgarden
&f nu sex A, den har planterat

slg sjalw och dr maglskt god,
ber&ttar Viveca.

red f:.-rdlg hqlind.lnr-l:
arratten snabbe klar.

SPArris
med sikrom

4 portloner:

2 knippen grin sparris
I bk sikroum

4 misk halandaisesds
grastiok eller persilio

G 34 ks

1. Ekitlj sparrisen och shir av
1 em liingst ner pa respeklive
Eparris,

2. Koka upp littsaltat vatten i
en hig kastrull pom rymmer
sparrisen ph hijden

T
TR
h -

3. Koka ca 3-8 min (sparris
som ar en 1 em 1 dinmeler, nn-
nars nagra minuter till)

4. Ligg upp 6-8 gparrisar per
person och ligg en rejil klick
sikrom ovanpd.

5. Klicka ut hollandaisesis
bredvid och servera,

&. Dekorera giirna med ndgra
stran grislik eller perasilja.

Spara sparris-
dndarna

Spara gama sparrisandama,
lagg i frysen och arnvand till

uampalvis spanisoppa

Den salfransdoltande iskioppan seryeras

med hembakad solrosbaguette ach ettglas

witt vin, girna en sval riesling.

isksoppa
fran Hard

4 portloner:

GO g borskile (pdrna fryst)
gdlvallen

2 fiskblpngtdrndmgar

1 sk citranpepmar

1 paket saffran

3 diwitt win

T o

! (ften purjaliik

¥ iveer Mgk shuvd

2 palstermackor

150 gagron sparels eller sockerartor
12 plommoaniomater

T ¢ skticacdee repkicer
4 sk haekend graelik

Gir <d hdr:

1. Tina fisken ndgon timme.
Skiir den | mindre bitar, salta
ceh lat den ligga 1 timme till,
1. Skir upp grinsakerna i
mindre bitar och halvera to-
iaterma.

3. Koka upp vin, vatien,
buljengtiarningar och eibron-
peppar.

4. Tills#itt saffran och ligg
ner alla grinsakerna i vita-
kan. Sjud i ca 10-156 minuter

Hela familjens
favorit ar
Nsksoppa pb
Hairgvls.

— Alla tre barman
ber om den nar
die 8r pd vag ut

il Ceh paj till
dessert.

B Min i T at 1a
alkohalfrits vin tll |
all matlagning, inte
dhen fna riesling

sdagar Wi

Lills de blir mjula.
K. Lat don saltade
fizken rinnem av i ett
durkslag, lagg ner
i wittskan och gjud
sedan (sken i ca

S min.

&. Servera i djupa
tallrikar och toppa
vivrje portion med
riakor och grislik.
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