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Kom, sa hinger
vi 1 koket

Det idr ingen slump att just vi tva skriver en kokbok till-
sammans. Det dr heller ingen slump att just var bok dr en
kaotisk blandning av fest och vardag, av mat f6r familj och
for egentid, av ostdrypande onyttigt och hilsoboostande
frischt, av snabbfixat och langsamlagat. Vi ville gora en bok
som speglar oss bada, och var vinskap, och livet som det
taktiskt ser ut - alla delar av det.

Anda sedan vi triffades pa en middag 2018 har vi haft
maten som virt storsta gemensamma fokus. Ata mat, laga
mat, prata om mat, planera vad vi ska dta f6r mat, utbyta tips
om mat, lira oss mer om mat... Vi hittade varandra redan
den dir allra forsta kvillen, men under aren som gatt sedan
dess har var vinskap fordjupats vid dukade bord och bland
kastruller och stekpannor.

Vi har hunnit med ménga dventyr, bade stora och sma.
Vi har delat dem med vara syskon, vara familjer och med
vinner, men vi har ocksa upplevt mycket bara vi tvd. Som
nir vi akte en vecka till San Sebastidn for att sitta tillsam-
mans och skriva pa var sin roman - visst skrev vi nagra sidor
men framfor allt ## vi. Vi at och at och at. Vi hade researchat
restauranger i veckor innan resan, och vi tog oss igenom en
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hel mingd Michelinstjirnor samt halva gamla stans utbud
av pintxos. Vilken otrolig matupplevelse det blev! Och nir
det inte var gott sa var det atminstone roligt, som pa stjirn-
krogen Mugaritz. Ett ansikte med dppelmos och blomblad
som skulle slickas av, en bit hjdrna i en tjock, vit gegga som
smakade villing, ett stycke tojbar, seg och vildigt laskig gelé
som skulle lekas med innan man stoppade den i munnen -
efter tjugotre sadana ritter kunde vi konstatera att tva stjir-
nor inte alltid garanterar kulinarisk njutning, men det ir
anda ett av vara roligaste gemensamma minnen.

Oavsett om vi triffas sjdlva eller tillsammans med andra sa
kretsar umginget oftast kring mat. Antingen pa restaurang-
er dar vi alltid tar in alldeles for manga ritter, eller hemma,
i myskldder, dir vi lagar nagot gott och avnjuter framfor en
bra film. Vi 4r varandras undantag nir det kommer till mat-
lagning - vi gillar annars bada att laga mat ensamma.

Maten har varit ett sammanhallande lim i var vinskaps-
relation, som med édren har blivit djup och kirleksfull. Idag
ar vi mer som systrar 4n som vanner. Vi har delat glidje och
bekymmer. Bollat familjeproblem, jobbangest och hilso-
stress men ocksa glatt oss at varandras framgangar, skrattat
och skalat for det goda i livet.

Tanken att gora en kokbok tillsammans kom organiskte,
sprungen ur det ankare som mat har varit genom alla vara
skeenden i livet. Mat for trost, firande, mys, njutning, trygg-
het, energi - allt det har vi velat fylla de hir sidorna med.
Mat for allt det som ett liv vil levt innehaller.

Att fa gora den hir kokboken tillsammans dr inte bara en
glidje for oss. Det dr en glddje vi vill dela. Med dig.

Camilla och Eleonora









ELEONORA : ua, p8 de hdr 8ren vi kdnt varandra har
det onekligen pratats valdigt mycket 6ver ndgot gott
att dela pd. En av de finaste guldkornsstunderna med

dig var ndr vi satt pad bryggan med en flaska bubbel, och
du hade gjort den dar magiska, varma osten. Vi satt i
eftermiddagssolen och skdlade for att just den hdr boken
skulle bli till, och nu far receptet sd klart vara med

i det har kapitlet. Det 4r vadldigt fint, tycker jag. Det
avslappnade smdidtandet 4r underskattat.

Finns det ndgot mysigare dn att
sitta med en kompis och prata
samtidigt som man plockar i sig
ndgra matbitar lite sporadiskt?
DaAr maten inte behdver vara

i fokus men likval 4r supergod,
mattar och géor att man inte
behéver g& ndgonstans? Alla
dalskar vi ju en charkbricka,
men det finns sd mycket mer man
kan gora. Den dar dessertbradan
till exempel, den hdjer genast
stamningen. Men det ar klart,
ibland kriaver tillfdllet ndgot
lite mer uppstyrt, och dd racker
det kanske inte alltid med
plockmat. D& 4r det harligt att
laga ndgot ihop och fortsidtta
prata i koket, for alla vet vi

val att de basta samtalen sker

just dar.






TILLRACKLIGT FOR

2 HUNGRIGA
2 baguette

75 g paté eller ugnsbakad
leverpastej (det ar en
smakhdjare, men gillar

du inte s& skippa det)
gurka, hyvlad pd langden
rodk&1l, tunt strimlad

1 kruka koriandexr

FLASKKARRE

300 g flaskkarreé

i benfria skivor
% dl japansk soja

2 vitloksklyftor,

skalade och finrivna
1 msk finriven farsk ingefara
1 msk flytande honung
1 tsk chiliflakes

smakneutral olja (t ex
varmpressad rapsolja)

till stekning

PICKLADE GRONSAKER

1% dl vatten

1 dl strosocker

% dl attiksprit (12 %)
1 morot

1 bit rattika, ca 5 cm

SRIRACHAMAJONNAS

1 d1 majonnas

2 msk sriracha

Banh mi bites med
flaskkarré och
picklade gronsaker

Nej, de har vietnamesiska mackorna dr inte de mest kladdfria du
nagonsin dtit. Ja, du kommer kanske att spilla lite. Du kan alltid
trycka en extra brodskiva ovanpd for att gardera dig men du kan ocksa
bestdamma dig for att det finns vérre stok i livet dn lite stokiga mackor.
Vildigt goda, lite stokiga mackor.

Skiva kottet tunt - det blir littare om kottet ér lite halvfryst.
Blanda soja, vitlok och ingefira, honung och chiliflakes i en plast-
pase och ligg i kottet. Gnugga runt ordentligt sa att allt kot blir
tiacke, forslut och lat marinera i ett par timmar i kylen.

Vispa ihop vatten, socker och dttiksprit i en bunke tills sockret
har 16st sig. Skala moroten och rittikan och strimla dem fint,
girna med julienneskirare. Ligg dem i lagen och lat sta i kylen
i ndgra timmar medan kottet marinerar.

Sila av marinaden fran kottet. Hetta upp olja i en stor panna
och stek kottet i omgangar tills det far fin firg.

Blanda majonnis och sriracha, hill upp i spritspése eller
squeezeflaska om du vill snitsa till det men en sked kommer att
funka fint ocksa.

Skir baguetten pa snedden i centimetertjocka skivor. Bred
paté eller pastej pa skivorna. Ligg pa en remsa gurka, lite strim-
lad rodkal, picklade gronsaker och sedan kott. Dressa med lite
srirachamajo och toppa med plockad koriander.

CAMILLA: Jag har fdrmdnen att ha fantastiska tjejkompisar.
Mycket skvaller och terapisamtal har det blivit genom
8ren. Ofta 6ver lite god mat. Sitta och plocka, prata, reda
ut livets svdra dmnen eller bara skratta ihop. Jag hade
inte varit den jag d4r idag utan dessa samtal och m8ltider

med mina tjejkompisar.



2-4 PORTIONER

1 hel liten vitmogelost,
ca 250-350 g (t ex
Mont d’0Or, brie

eller camembert)
1 vitloksklyfta
ndgra sméd kvistar rosmarin
%2 dl vitt vin

1 msk flytande honung

TILL SERVERING

1 mellanstor baguette

Ugnsbakad ost
med vitt vin, honung

och rosmarin

Det enda som dr béttre dn en ost dr en smdlt ost. Och vad dr det enda
som dr béttre dn en smélt ost? En smélt ost smaksatt med vitlok,
rosmarin, vitt vin och honung. Skdnk ditt liv mer njutning, nu genast.
Viinta inte, gor det bava, spring, spring, spring och testa detta!

Sitt ugnen pa 200 grader.

Ar spinasken som osten ligger i hiftad kan du anvinda den
iugnen, men sld in botten i folie da osten ibland kan smilta ut
lite. Om asken dr limmad eller osten saknar ask, ligg osten
ien liten ugnsfast form.

Skir ett rutmonster i ostens ovansida. Skala vitloksklyftan
och skiva den tunt. Stick ner vitloken samt rosmarinkvistarna
i snitten och skeda sedan 6ver vitt vin. Ringla 6ver honung och
baka sedan i ugnen i cirka 20 minuter eller tills ytan ir gyllene
och lite krispig och insidan hirligt rinnig.

Skiva baguetten och lat skivorna aka med i ugnen de sista
5-7 minuterna. Servera den varma osten med brodet.

CAMILLA: Den har ratten d4r omojlig att sluta ata. visst,
man blir sd midtt att man tror att man aldrig ska bli
hungrig igen efter att ha gdtt loss pd den har. Men sé

viart det. Ost d4r livet. S8 dr det bara.



ELEONORA: Min
kdrlek till
Camilla viaxte
sig makta stark

nar hon bjod

mig pa den har.

Hon vet att







KAPITEL 4

Antligen ensam

guilty pleasures som

inte ska delas

Mac 'n’ cheese med
Vasterbottensost, tryffelolja
och frasigt pankotacke

Kraftor med tre dippséser
(ror inte mina jadvla kraftor)

Grilled cheese med bacon,
karamelliserad 16k och picklad jalapeio

Nachotallrik
Flygande Jacob

Ribs med Coca-Cola,
rostad majs, coleslaw och
bakad sotpotatis

Friterad banan med glass



ELEONORA : uag viaxte upp i en jattestor och hégljudd
familj och har sd ldnge jag kan minnas sett ensamhet och
tystnad som ndgot lyxigt, ndgot som ska njutas. Helst
tillsammans med mat, mat som &r bara min och som inget
girigt syskon kan sno. Nar jag blev vuxen och fick min
forsta egna ldgenhet var maten ndgot av det stdrsta
for mig, att jag sjalv fick vdlja vad jag skulle handla
och tillaga, och var, nar och hur jag skulle ata den.
Som partner och fordlder tycker jag fortfarande att det
ar 1juvligt att fa vara helt sjalv ibland, och vet jag
att det vankas ensamtid ar den forsta tanken alltid vad
jag ska dta. 0fta blir det ndgot extra lyxigt, ndgot

som kanske kanns for dyrt om hela familjen ska ata

det. En hummer eller ett gdng krdftor 4r en stor
ensamfavorit! Eller ndgot lite syndigt, som en
grilled cheese och livets basta efterratt:
friterad banan med glass. Vem hittade
egentligen pd friterad banan med glass?
Geni! Kravet ndr jag far dta ensam
dr i alla fall att maten ska vara
en kdrleksgdva till mig sjdlv.
Att den ska vara ndgot extra.
Att jag ladgger lite extra
pengar eller tid, att jag
gor den extra vacker,
extra stor eller att
den innehdller - och
detta 4r en viktig
grundregel - extra

mycket ost.



CAMILLA: vi har vdldigt olika «l\

AN
uppviaxt du och jag, Eleonora. . ‘
Du i en stor och bullrig familj //

med mdnga syskon, medan jag i

stort sett har vuxit upp som

o oo '\

ensambarn. Mina syskon ar \4/ . S
mycket dldre an jag, och vi 'JF :S;‘ \
har aldrig delat vardagen s, ve S AT
tillsammans. Jag var ocksi ett ) 2 .é\( ::.ﬂ" X

. <8 ot e 17N
lillgammalt, lugnt barn, som '.0: .'E/é. =

- - . L

helst satt sjdlv pd mitt rum och S .

lidste. Det behovet av att vara ensam

har £61jt mig genom hela livet. Ibland har det

varit svart att f4 till egentid, med fyra barn. DArfdr har
jag alltid varderat mdjligheten att f& en stund f6r mig
sjalv valdigt hégt. och jag dlskar att d4ta ensam. B&de pa
restaurang och hemma. Under mina mdnga pr-resor runt i
vidrlden har jag ofta smitit ivdg och d4tit p& egen hand om
jag haft en ledig kvall. Ingen som behover konverseras.
Ingen som snor mat frdn min tallrik. Att kunna vara
ensam och trivas i mitt eget sdllskap d4r ndgot jag ser
som en gdva. Och har jag dessutom god mat att njuta av

i min ensamhet, ja dd har jag en stund av ren och skar
lycka. M&nga kanske kommer tycka att havskrdftor &r en
konstig ensamratt. Men med en barndom i Fjallbacka ar
havskraftor ndgot jag har varit oerhért bortskdmd med,
och ofta saknar. Min man adr inte ett lika stort fan, s ar
han bortrest - ja dd blir det ett fat med kraftor i min
ensamhet. Det har ocks8 férdelen att jag kan slafsa och

s6rpla av hjartans lust. Precis sd som kraftor ska dtas.
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AdY
dér grej som jag aldrig ka

Pasta och ost i kombinatib -

enkelt tvd vackra ting som
Ett frasigt tdcke ovanpi,

liten doft av tryffel - en




Mac’n’ cheese med

Visterbottensost, tryffelolja

och frasigt pankoticke

2 PORTIONER
(EN TILL MIDDAG OCH EN

TILL SENARE PR KVALLEN)

150 g kort pasta (t ex

macaroni eller penne)
1 msk smor
1 msk vetemjol
3 dl mjolk
% dl vispgradde
75 g riven Vasterbottensost

50 g riven mild ost (t ex

mozzarella eller prastost)
%-1 tsk tryffelolja

salt och nymalen svartpeppar

PANKOTACKE
1% msk smor
1 d1 panko

25 g riven Vasterbottensost

TILL SERVERING

ev en god sallad

Har vi sagt att vi dlskar ost? Kanske en gang eller tva? Om du har
missat det sa dr det i alla fall sa att vi bada dlskar ost. Jattejittemycket.
En krimig, ostig, generds och kérleksfull mac ’n’ cheese som man inte
behiver dela med nagon - det blir inte béttre.

Koka pastan al dente enligt anvisningarna pa forpackningen.
Hill av vattnet och stdll 4t sidan. Smilt smoret i en kastrull.
Vispa ner mjolet och lat puttra i nagon minut. Tillsatt mjolken
och gridden lite i taget under vispning tills du far en slit sas.
Lat sjuda i nagra minuter tills sasen tjocknar lite.

Sting av virmen pa spisen. Ror ner osten i sasen och lat smilta
helt. Smaka av med salt, peppar och tryffelolja - borja forsiktigt
med lite olja och smaka av, tryffelolja kan litt ta 6ver f6r mycket.
Blanda ostsasen med den kokta pastan och hill ner i en smord
ugnsform, cirka 20 x 30 centimeter.

Smilt smoret till pankoticket och blanda det med pankon
ien skal. Blanda ner dven den rivna Visterbottensosten och for-
dela pankoticket 6ver pastan. Gratinera i ugnen pa 225 grader
i cirka 10 minuter, tills ytan ér frasig och gyllene. Servera direkt!
Kinner du dig manad sa servera med en sallad till.

CAMILLA: Nar jag var elva &r bodde jag hos slaktingar

i USA i fem veckor. Dadr och dd gldntade jag p& ddrren till
amerikansk mat, och den har stdtt vidoppen sedan dess.
Inte minst minns jag min forsta mac 'n’ cheese. Ost. Pasta.
What's not to like? Inte mat man ger sig ut och springer
en mil efter att ha dtit. Men det skulle jag ju &ndd aldrig
komma p& tanken att gora, s8 det d4r inget stdrre bekymmer

i mitt fall.








