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ELSA BESKOW

ELSA BESKOW (1874-1953) dr en av vara mest dlskade
bilderboksskapare. Hennes klassiska sagor, som hon
bade skrev och illustrerade, lises dn idag och en av
forklaringarna till det ar forstas de fantastiska illustra-
tionerna. Vackra akvareller, detaljrika tuschteckningar,
svarta silhuettbilder och generésa utsmyckningar, ofta 1
form av dekorativa blomslingor. Att avbilda naturen med
vilda vixter och djur lag henne varmt om hjirtat och det
ar ldte att se hur hennes eget intresse avspeglas i de
naturtrogna och omsorgsfullt tecknade bilderna dir hon
var noga med detaljerna. Samtidigt blandade hon girna
det exakta med fantasi, som att till exempel ge vixter
minskliga skepnader.

Nir Elsa var 23 ar gifte hon sig med sin livskamrat
Natanael Beskow. Det var 1897, samma ar som hon
debuterade med sin forsta bilderbok, Sagan om den lilla
lilla gumman. Paret fick sex soner och den stora familjen
bodde 1 Djursholm utanfér Stockholm. Runtomkring
huset fanns tradgdrden med perennarabatter, frukttrad,
barbuskar och gronsaksland som var viktig f6r hushallet
— och en inspiration for Elsa. Men kanske 6mmade hon

allra mest for den vildvuxna dngen med alla blommorna.

I den hir boken vill vi lyfta Elsas fina bilder och i an-
slutning till dem tipsa om enkla saker att tillaga. Samt lite
pyssel med anknytning till naturen som passar for bade
vuxna och barn — att gora tillsammans!

Lingst bak i boken finns en lista ver Elsas bocker

och varifran illustrationerna har himtats.
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RARAKOR_

(4 personer)

DU BEHOVER:

8 fasta potatisar (ca 800 g)
1tsksalt

smor och rapsolja

(till stekning)

Gor sd har:

1. Tvitta potatisen och skala den om
det behdovs.

2. Riv den grovt pa ett rivjirn och
pressa ur vatskan. Tillsdtt salt.

3. Smalt matfettet i en stekpanna.
Klicka ut och platta till potatisrivet
i den storlek du dnskar.

I4. Stek rarakorna tills de dr gyllen-
bruna pa bada sidor.

5. Servera med lingon (se s. 77).
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POTATISMOS

GRUNDRECEPT
(4 personer)

DU BEHOVER:

1 kg potatis (helst mjélig)
ca 2 dlmjslk

50 g smor

% tsk salt

2 krm vitpeppar

Gor sd har:
1. Skala och skir potatisen i mindre bitar.

DILLPESTO

DU BEHOVER:

1knippe dill

1dl solros- eller rapsolja

ca % dl pumpakarnor alt. pinjendtter
ca 100 g lagrad ost

1vitloksklyfta

% tsk salt

1krm svartpeppar

Gor sd hdr:
1. Mixa dillen med lite av oljan.

2. Koka dem 1 saltat vatten tills de ir mjuka. 2. Tillsitt resterande olja, vitlok,

Hill av vattnet och dnga av potatisen.

pumpakirnor och ost. Mixa till

3. Mosa potatisen i kastrullen med potatisstot en rora.

eller elvisp.

3. Smaka av med salt och peppar.

L. Virm mjolken och tillsitt den tillsammans
med smoret. Krydda med salt och peppar

och ror om till ett pordst mos.

ROSTADE RADISOR_

DU BEHOVER:

1 knippe radisor
Imskolivolja

salt och svartpeppar
persilja

citron

Gor sd hdr:

1. Skdlj ridisorna och skir dem 1 halvor.

2. Lagg dem i en ugnsform och ringla
over olivolja, salt och peppar.

3. Rosta dem 1 ugnen pa ca 200 grader
1 10-12 minuter. Nir kanterna borjar
bli gyllenbruna idr de klara.

4. Toppa med orter, till exempel persilja,
och droppa lite citron 6ver.
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POTATISVAFFLOR_

(ca 10 stycken)

DU BEHOVER:

2-3 kokta kalla potatisar
150 g smor

4 dl vetemjol

2dImjolk

2 dlvatten

lagg

1tsk bakpulver
1tsksalt

Gor sd hér:

1. Smalt smoret och lit det svalna lite.

2. Riv potatisen grovt.

3. Hall ner mjolk, vatten, mjol, dgg, salt
och bakpulver i en bunke och vispa till
en slat smet. Tillsdtt sedan potatisen
och sist smoret.

Y. Gradda vafflorna i smort vaffeljarn.

P-\j TIPS! & v\ B Vi/%

“=7  De hir lite matigare vafflorna

ar toppen som lunch eller forritt &
med olika tillbehor. Testa girna
med roédbetscarpaccio och ‘

/Dz creme fraiche! g (% 2
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RODBETSCARPACCIO

(4 personer)

DU BEHOVER:

8 rédbetor

1 pése pinjendtskarnor
1dl balsamvinager

2 tsk honung, flytande
parmesanost

olivolja

salt och svartpeppar
rucola

Gor sd har:

1. Skolj rodbetorna och koka dem tills
de dr fardiga. Testa med provsticka.

Hall av vattnet och lit dem svalna.

2. Skala rodbetorna och skiva dem riktigt
tunt, helst 1 mandolin.

3. Rosta pinjekirnorna i en stekpanna.

L. Koka ner balsamvinidger och honung
till ungefir en tredjedel. Lat svalna.

5. Ligg ut rodbetorna pa fat och toppa med
rucola, hyvlad parmesan och pinjekirnor.
Ringla 6ver balsamvinigern och olivoljan.
Salta och peppra.



ANGAMAT

Gor sd har:

(4 personer)

DU BEHOVER:

7% dl vatten

2 gronsaksbuljongtarningar
2 potatisar

2 mordtter

1 palsternacka

2 blomkalshuvud

1 bit purjolok

1dlgréna arter, djupfrysta
2 dlvispgradde

1 msk Maizena

salt och vitpeppar
bladpersilja

1.

2.

Koka upp vattnet med buljong-
tirningarna.

Skala och skir potatis, mordtter och
palsternacka i tirningar och hill dem
1 buljongen. Lit koka under lock 1
cirka § minuter.

. Skir blomkalen 1 sma buketter. Ligg

dem 1 soppan och koka i ytterligare
nagra minuter.

. Skélj och strimla purjoldken fint

och tillsitt tillsammans med artorna
i soppan. Ror ner gradden.

. Ror ut majsstarkelsen i lite kallt vatten

och red av soppan. Koka upp och
lit den sjuda 1 2—3 minuter.

. Smaka av soppan med salt

och peppar och toppa med
finskuren persilja. Servera
med brod och ost. L




KETCHUP

DU BEHOVER: 1 msk farinsocker

ca 500 g tomater 72 msk balsamico

1gul I8k, finhackad 72 msk soja

2 vitloksklyftor, hackade Ltsk salt

1% msk vitvinsvinager Lkrm svartpeppar

3 msk tomatpuré

Gor sd har:

1. Ta bort "roten” pa tomaterna och skir

ett kryss 1 andra anden.

2. Ligg tomaterna i kokande vatten cirka
2 minuter. Hill sedan av och skolj dem
kallt. Dra av skinnet.

. Skir tomaterna 1 bitar.

= w

. Ligg tomat, 16k, vitlok, vinidger, tomat-
puré, farinsocker, balsamico, soja, salt
och peppar i en kastrull. Koka upp och
lat sjuda i cirka 20 minuter.

5. Mixa ketchupen slit. Lat kallna.

6. Hall sedan upp i en ren glasburk (se

s. 37) med lock och forvara i kylen.

ROSTADE TOMATER_

DU BEHOVER:
cocktailtomater eller liknande
olivolja

(balsamvinager)

salt och svartpeppar

Gor sd hér:

1.
2.

Satt ugnen pa 200 grader.

Ligg tomaterna i en ugnsform eller
langpanna och ringla lite olja och eventuellt
balsamvinager over. Salta och peppra.

. Lat tomaterna rosta i ungefir 20 minuter

eller tills de ar mjuka. Perfekt tillbehor till
det mesta!



TOMATSOPPA

(4 personer)

DU BEHOVER:

2 forpackningar krossade tomater
1gul lok

smor

timjan, torkad

nagra matskedar idealmjol

> =1 liter vatten

1-2 vegetabiliska buljongtarningar
nagra msk tomatpuré

1-1%dl vispgradde

honung eller strésocker

Gor sd hdr:
4. Hacka loken och fris den 1 smor med en

rejal nypa timjan och tillsitt lite idealm;ol.

2. Hill 1 de krossade tomaterna, vattnet och
tomatpurén.

3. Lit soppan koka i en kvart och red av med

gradde.
4. Runda av med ett par matskedar honung
eller socker. Smaka av och servera!

BRUSCHETTA

(4 personer)

DU BEHOVER:
4 tomater

% kruka basilika
ca % dlolivolja
2 vitloksklyftor, finhackade

salt och svartpeppar
4 skivor lantbréd eller liknande

Gor sd hdr:

1.

2.

Sdtt ugnen pa 225 grader och ligg ut
bakplatspapper pa en plat.
Hacka tomaterna och blanda med strim-

lade basilikablad. Salta och peppra.

. Hill olivoljan pd en tallrik och blanda med

den hackade vitloken.

. Placera brodskivorna i vitloksoljan sa

att ena sidan ticks av olja. Ligg sedan
skivorna pa pliten och rosta 1 ugnen

i cirka § minuter, eller tills de blivit
gyllenbruna.

. Fordela tomat- och basilikablandningen pa

brodskivorna och servera som forritt!



”Snart kan festen borja.

Se dar kommer ju sjdlvaste herr Gurka med sin fina fru,

froknarna Persilja, Sallat och Spenat och familjen Morot

med sin van Tomat, lilla froken Arta, alltid kladd 1 vitt,

och fru Bona med det minsta barnet sitt.”
Ur Vill du lisa? Andra skoldret
AN P
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