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JULEN 2017

INDHOLD

Ingen jul uden sjusser V. e

Julens smukkeste smakager

20 46

Den store klassiske julemiddag Sprode julesalater
39 60
Gode rad til en sundere Personlig gaveindpakning
december 6
Vis mig dit keleskab

Regi:
SJUSSER: Broste Copenhagen, Gurlie Elbaekgaard
Tittala, Spiegelau, Georg Jensen Damask

JULENS SMUKKESTE SMAKAGER
Broste Copenhagen

DEN STORE KLASSISKE JULEMIDDAG:
Broste copenhagen, Lov i Listed, La Fidusia, K.H. Wiirtz,
Madam stoltz

5 SPRODE JULESALATER
Kihler, Handcrafted-Stockholm Samir Dzabirov

SAERDET JUL .

Da jeg var barn, boede jeg i en lejlighed pé ydre @sterbro. Vi havde
en stor feelles grd med bunkevis af unger og deres voksne. Dajeg var
9-10 dr lavede jeg mit forste blad sammen med min bedste veninde,
Katja. Vi fornemmede et behov for at samle girdens sladder, sd i en
tegnet og handskreven udgave, lancerede vi KIG & LYT til den roren-
de pris af 2 kr. Detblev vist kun til et par numre, men jeg husker, at det
var en succes, for de andre berns foraldre var faktisk overordentligt

interesserede i at leese ugens sladder.

Siden har jeg ikke udgivet et magasin, men jeg har laenge dremt om at
have mit eget. Sladderen er skiftet ud med masser af mad — og jeg er sa
stolt af at kunne rébe ud, at dette nye onlinemagasin LORANG & CO

fremover vil ramme nettet ca. 4 gange arligt.

I dette forste nummer str den pd jul. Klassisk, sprad, fed, sund og vid-
underlig jul. Lidcaf det hele, sjusser til de sade, treening til de seje — og
kager til os alle ssmmen. Vi har knoklet for at lave det fineste magasin,

og jeg hdber sa meget, at I vil nyde det.

Jeg haber, at I vil spise med. Og at I vil dele jeres tanker/idéer/me-
ning: Skriv til os, sparg os om noget, gnsk dig opskrifter eller fortel

os, hvad du godt kan lide, og hvad du ikke er vild med klik her.

RIGTIG GLADELIG JUL
og hjerteligt velkommen til

LORANG & CO!

LORANG&CO NU ER DET jul!
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e T - ROSEMARY-BITTER
1l X ool Sy I DRINK

| INGEN]JUL UDEN

y [\

FI-‘: Jeg er altid glad for drinks. lkke nogle saerligt

k!ﬁrfnplicerede - bare skonne, simple drinks. Jeg kan sagtens
fil_'_"éle pa at kebe ind til en eller to forskellige slags, saette alle
ingredienserne frem pa bordet sammen med en opskrift, og sa
lade folk lave deres egne sjusser selv. Men nu er det jul, og sa

vil jeg shake drinks til de sodeste, jeg kender.

Rosmarinsirup

2 dl sukker

2 dl vand

4 kviste rosmarin

Drink

isterninger

4 cl rosmarinsirup

4 cl vodka

2 cl Campari

I cl limejuice

I dl friskpresset pink grapefrugtjuice

' Kog rosmarinsiruppen pa forhand, sa den er kglet ned,
nar du skal bruge den. Den er let at lave, og kan nemt

holde sig i ugevis pa kel. Skulle den krystallisere, skal du
bare lune den, til den bliver sig selv igen.

Rosmarinsirup: Kog sukker, vand og rosmarin i
4-5 minutter, til sukkeret er smeltet og rosmarinen

har afgivet smag. Sigt rosmarinen fra, og sat lagen koldt.
Julesjusser af Louisa Lorang. Foto: Maria Warnke Norregaard

Drink: Hzld isterninger i en shaker, og fyld op med
rosmarinsirup, vodka, Campari, limejuice og pink gra-
pefrugtjuice. Ryst, og sigt drinken over i en koldt glas.
Servér straks.

TIP: Vil du have en s@dere, mindre bitter drink, kan du
bruge frisk appelsinjuice i stedet for grapefrugtjuice.

Find smukke
siffonflasker pa
loppemarkeder.
Selvom de ikke
ngdvendigvis
virker, er de
saaa smukke
som pynt.

ganges op, sa du kan lave drinks til mange. Og sa kan den

Jep! Jeg gor hvad jeg kan
for altid at have de sma, pinlige,
syltede kirsebar pa lager. Jeg er
faktisk vild med dem. Ogsa pa
toppen af en sundae - og sadan en

skal I nok fa en anden dag!

CHERRY LOVE
2 SJUSSER

isterninger

4 cl kirsebarliker, fx New Nordic Cherry
likor fra Frederiksdal

8 cl bourbon

6 draber angustura

4 syltede kirsebaer

2 dl gingerale

Kan du ikke fa fingrene i de naesten selvlysende ber,
er det ogsa dejligt med amarenakirsebar. Og maske

ogsa lidt mere sofistikeret.

Fyld 2 lave glas med isterninger. Fordel kirsebzrlikar,
bourbon og angustura i glassene, og rer rundt. Leg
kirsebaer i, og top med gingerale. Servér straks.

TIP: Angustura er spiritus baseret pa en virkelig
bitter urteessens, som bruges til drinks. Du kan kabe
den hos velassorterede vin- og spiritushandlere.

LORANG&CO NU ER DET JUL!
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MINTJULEP
1 DRINK

6-8 mynteblade

2 spsk. sukkersirup
(find opskrift pa
sukkersirup pa s. 11)
knust is eller
isterninger

4 cl bourbon
mineralvand

Knus mynte sammen med
sukkersirup i bunden af et
glas med en traeske eller
lignende. Fyld glasset
med knust is eller ister-

ninger, og haeld bourbon i.

Fyld op med mineralvand
efter behag, rer rundt, og
servér straks.

Jeg er totalt vild
med bourbon. Det er

fantastisk, bade straight

og i sjusser. Prov
denne nemme mint
julep, der klart er at
foretraekke med
bourbon fremfor
whiskey.
Undlad at knuse
mynten for
meget, s du nemt kan
fiske den op, hvis du
ikke er ligesa

pjattet med mynte

som mig.

EGGNOG
4 DRINKS

Hvis du vil, kan du gange opskriften op og lave en
stor kande eller en hel bowle med eggnog. Det er en
tung sag, og naesten for meget, men sa dekadent at
drikke eggnog. Og ingen jul uden den!

2 hele &g

1> dl sukker

korn af %2 vaniljestang
Y2 dl cognhac

12 dl merk rom

1 dl sodmeelk

lidt revet muskatnod

og hasld det fisgger @lidt ad gangen. Fortsaet med at
piske, tirl_ Zegfjene er'skummende. Heeld cognac, rom
og meelk i a2ggesnapsen, og smag til med lidt revet
muskatngd. Saet drinken pa kel i 1.time, og sarg for,
at den er dagkket til, sa alkoholen ikke fordamper. Rar
rundt, og selrvér drinken i 4 glas. Giv den evt. et drys

revet muskatngd pa toppen.

TIP: Det er helt fint, a’?spise ra friske, danske zeg.
Undgéa dem|dog, hvis du er gravid, men i s& fald skal
du jo alligevel helt holde dig fra sjussen ...






RUBY SLIPPER MARTINI
1.8JUS

Denne simple sjus fik jeg engang pa
en bar i Texas. Dette er min tilpassede
version, og sikkert slet ikke det samme
som originalen. Uanset hvad, s& holder
den max og er pivnem at lave — ogsa til
mange!

6 cl vodka

6 cl pink grapefrugtjuice

6 cl champagne eller andre bobler
lidt grenadine

isterninger

Det kan ikke blive enklere:

SHAKE

Orker du ikke at lave en sukker-
sirup (eller er du for sent ude),
kan du bruge agavesirup.

*

SUKKERSIRUP
3-4 DL

Her er opskriften p& en simpel sukkersirup, der kan
bruges i alle sjusser. Lav gerne en stor portion og op-
bevar den i kaleskabet. Siruppen kan ogsé bruges til
lemonade, hvis du pludselig ikke vil have flere sjusser.

2 dl sukker
2 dl koldt vand

Kog sukker og vand op, til sukkeret er smeltet.
Kol sukkerlagen helt af.

LORANG&CO NU ER DET jul!




Jeg ma indreamme, at det er mine unger, der traekker mig

| kokkenet, for at fa bagt til julen. Men nar jeg sa kommer |
gang, er jeg helt vild med det! Om du bager én slags sma-
kager eller en hel bunke forskellige, er selvfalgelig op til dig!
Men det er nu dejligt at have hjiemmelbagte kager, der
smager af jul, smar og kaerlighed.

30-35 STK

Denne dej er klassik, fed og fuld af smer.
Arbejd med den, nar den er kold og tag
med fordel ikke for meget dej frem ad
gangen. Orker du ikke at trille smé kringler,
sa form dejen til finskbrad og top dem med
ekstra mandler.

375 g mel

250 g smor

150 g sukker
129

100 g perlesukker

Smuldr smarret | melet, tilsaet sukker og
saml dejen. Saet dejen keligt i 15 minutter.
Tril dejen til blyanttykkelse, og snit deni 15
cm lange stykker. Form til kringler og seet
dem pa en bageplade. Pensl med g og
drys med perlesukker. Bag kringlerne i ca.
8 minutter ved 200 grader (varmluft). Tag
dem ud og lad dem kgle pa pladen.

. TIP: Disse kager holder sig godt i en kage- . kerkring}
Bag s4 mange slags smakager, dase. 1-2 uger, nér de star tort og keligt. b A
’ smager!

du orker. Bager du blot to t -
ligner det stadig en mill

LORANG&CO NU ER DET JUL! 13




SAAA LAKRE. DE SMAGER EN DEL AF
CITRONSKAL, MEN ER. DU FAN-FAN, KAN
DU SKRUE ENDNU MERE OP)

CA. 25 STK

375 g mel

250 g smor

175 g sukker

korn af V2 vaniljestang
2 spsk. birkes

1-1Y2 spsk. citronskal
129

2 spsk. koldt vand

1-2 dl perlesukker

Smuldr smgarret i melet, tilsaet sukker, vaniljekorn

birkes og citronskal og saml dejen. Saet dejen 5_
keligt i 15 minutter. Rul kugler af dejen i 2-krone

starrelse. Tryk kuglerne let flade med en gaffel.

CA.30 STK Pisk &g og vand sammen og pensl| kagerne

med aeggestrygelsen. Drys dem straks med

perlesukker. Bag kagerne i 10-12 minutter ved

185 grader (varmluft). Lad kagerne kgle helt

250 g hvedemel
Y2 tsk. bagepulver

:7r;pgssar:ﬁr pa bagepladen

150 g sukker TIP: Kagerne holder sig godt i en kagedase,
1 stort aeg 1-2 uger, tort og keligt.

korn af %2 vaniljestang

Desuden:

1-2 dl sukker til at rulle i
ca. 150 g hindbarmarmelade

Bland mel, bagepulver og salt sammen. Pisk smar, sukker @ : ‘

og vaniljekorn luftigt. Pisk eeg i uden at piske for meget, og °:,§f D

vend melet i. Tril kugler pé sterrelse med 2-kroner og rul T

dem i sukker. Seet dem pa bagepapir pa en bageplade og z
tryk en fordybning i midten. Fyld smakagerne med marme- SUK »
lade, det er nemmest med en sprojtepose eller en fryse- AANS P‘\

pose, og bag dem ved 175 grader (varmluft) i ca. 10-12
minutter. Lad dem kole helt inden du pakker dem.

TIP: Kagerne holder sig i 3-5 dage i kagedase. Pak
madpapir i mellem lagene, s& marmeladen ikke klistrer.

14 LORANG&CO NU ER DET Jul! . -






JEG ELSKER. INGEFER BADE
[ DET SALTE 06 DET SODE
KOKKEN. VAR, OPMARKSOM
PA, AT DU KOBER INGEFER
[ SUKKERLAGE 06 IKKE DEN
SYRLIGE SLAGS (GARD SOM
MAN BRUGER. TIL SUSHL

LT ER. COOKIES STORE SMAKAGER,
MEN HER HAR JEG LAVET DEM LIDT A
MINDRE. DET ER SIOVERE AT SMAGE S
FLERE FORSKELLIGE SLAGS, SYNES JEG. &
MEN DET ER EN SMAGSSAG.

CA. 25 STK

100 g blgdt smor

1 dl sukker

1 dl farin

1 stort g

2 % dl mel

12 tsk. bagepulver

1 knsp. salt

100 g mork hakket chokolade

Pisk smar, sukker og brun farin sammen.
Tilsaet eeg. Bland mel, bagepulver og salt
sammen og tilseet det til massen. Rer
chokoladen i dejen.

Tril dejen til ca. 25 sma kugler og leeg dem pé
bagepapir p& bageplade. Tryk dem lidt flade.
Bag kagerne ved 180 grader (varmluft) i 8-10
minutter. Lad dem kgle pa en rist.

TIP: Kagerne holder sig i 4-5 dage i kagedase.

Men du kan sagtens gemme dejen i 3-4 dage
i keleskab og bage helt friske cookies, lige
inden du skal bruge dem.

| i
i

CA. 25 STK

100 g blgdt smor

1 dl sukker

1 dl farin

1 stort zeg

50 g syltede ingefaer, hakket
3 dl mel

2 tsk. stodt ingefaer
1 tsk. stodt kanel

Y2 tsk. bagepulver

1 knsp. salt
flormelis til at rulle i.

Pisk smer, sukker og farin sammen. Ror aeg
i og tilsaet hakket og syltet ingefaer. Bland
mel, stedt ingefaer, stadt kanel, bagepul-
ver og salt sammen. Vend melblandingen

i sukkermassen Sgrg for at det hele er
blandet ordenligt. Tril dejen til ca. 25 kugler
og leeg dem pé bagepapir pa 2 bageplader.
Bag smakagerne ved 175 grader (varmluft)
i 10-12 minutter. Vend de varme kager med
flormelis og afkel dem helt pa rist.

TIP: Kagerne kan holde sig i 3-4 dage, nar
de er rullede i flormelis. Veelger du ikke at
rulle dem i flormelis, kan du trykke dem let
flade inden bagningen. S& holder de sig
sprod/seje i ca. 1 uge.

LORANG&CO NU ER#ET JUL! 19
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dprede kanclonegle

CA. 25 STK

400 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 nip salt

250 g blodt smor

300 g sukker

2 tsk. stodt kardemomme
2 &g

Fyld:

30 g smor

90 g sukker

3 spsk. stodt kanel

Y2 -1 tsk. stodt allehdnde
2 tsk. stodt kardemomme

Desuden:
Lidt mel til udrulning

Bland hvedemel, bagepulver og salt sammen.

Pisk smer, sukker og kardemomme sammen med en
el-pisker til smarret er luftigt.

Pisk zeggene i uden at piske for laenge.

Vend melblandingen og smarblandingen sammen.

MUK
\y

N\
(s

Saml dejen og seet den koldt i mindst 20-30 minutter,
til den er fast og kold. Den kan evt. ogsa std natten
over.

Smelt smearret. Bland sukker, kanel, allehande og
kardemomme sammen.

Tag dejen ud af keleskabet og del den i to.

Rul den ud pa et meldrysset bord til ca. 2/3 - 1/2 cm
tykkelse. Pensl dejen med halvdelen af smgrret og
drys med halvdelen af kanelsukkeret.

Rul dejen sammen og pak den stramt i film. Gentag.
Seet dejen koldt, gerne natten over eller i mindst et par
timer. Eller leeg den i fryseren til den er helt fast.

Skaeer dejen i skiver, laeg dem pa bagepapir pa bage-
plader og bag dem ved 185 grader (varmluft) i 10-12
minutter. Lad dem kgle lidt p& pladen, flyt dem til en
rist og lad dem kele helt af. Pak dem i en kagedase.

TIP: Kagerne holder sig ret godt nar de er bagt. 1-2
uger i en kagedase. Men du kan ogsa rulle den flotte
kanelrulle, pakke den i film og skaere kager, du kan
bage lige inden de skal spises.

20 LORANG&CO NU ER DET JUL!

ALTSA DISSE SNEGLE ER. SAMAAA LEKRE.
DE ER, IKKE SVERE AT LAVE. MEN DET
FR. VIGTIGT AT DEJEN ER ORDENTLIG
KOLD, NAR DU RULLER DEN UD. DRYS
MED MEL, MEN OVERDRIV IKKE.
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| TRANEB/AERSALAT MED e

g W

o P R TN Pt o
= BLA OST & SENNEPSDRESSING e OB g Vi
D E\'J |—| Gl E TRAN EB/ZER Salaten er god til bade fierkree, gris eller okse. S : *f:
Tranebger er smukke, syrlige og passer godt i julens 4 personer Fremgangsmade: N
|
kekken. Her far du tre nemme opskrifter med tranebeer, Ingredienser: Braek salaten i store
der er Ii!;e til at ga til — og som bade smager og pynter. 1 hjertesalat stykker: Snit fennikel
1 radichio fint i helt tynde skiver.
: 3 ;
H\/ID GL@GG MED TRAN EB/ER 2 fennikel Rer citronsaft, sennep
75 g torrede tranebzer  0g honning sammen
4 personer Fremgangsmade: 75 g groft hakkede og pisk olien i. Anret
Denne glagg er dejlig Skaer appelsin i skiver. valngdder salater og fenniklen pa
frisk og sé er den super Kom appelsin, ingefeer, 100 g bl& ost et stort fad, dryp med
hurtig at lave. Du kan hyldeblomstsaft, honning, dressing og kom brud
. . . Dressing:
sagtens lave den uden stjerneanis, nelliker og : af bl& ost, valnedder og
rom, hvis du ikke vilhave  kanelstang i en gryde og ERRE f:ltronsaft torrede tranebeer pa.
den for steerk. lad det simre under I&g i ISSeenghionnen Servér straks.
_ 10 minutter. Hzeld hvidvin Zopsiplondy
Ingredienser: . honning
1 280 B sin i gryden og lad den koge
] : 2 spsk. olivenolie
till ligt op.
1 spsk. hakket ingefeer f‘ll © Zg 5 |gho.p dSmelllg e
3 dl koncentreret ! me’ e E A ]
hyldeblomtsaft Servér i fine glas. B : ,
1 stor spsk. honning 4 i
4-5 stjerneanis = s
8-10 nelliker %
2 stk. kanelstang
1 flaske hvidvin -
evt. 1 dl hvid rom 2 2 v A . 3 :
-"-'_- > 5, . _ ! Gor denne praktiske kokkekn_i\_l 3
' : ' b & : til et grundleeggende redskabi e
- ! dit kokken. Kokkekniven fra
B o E N : ® : ] : 2
g h.;a‘ 4 ZWILLING® Pro serien med dens &
48 =l 2 23 cm lange blad er en allrounder, /
i '@" som er ideel til mange forskellige I

kokkenopgaver. Kr. 949,95

ANNCINGE ST~ = 0 S o IR
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DETERNEMT AT

- FAD. HER MED S@D
~ HONNING OG SYRLIGE
" TRANEBAR. OG SA KAN
- DENSERVERES
%  DIREKTE | FADET.

B : Wy f .
' ZWILLING® fijerkraesaksens

flotte design er bade funktionelt /

og af hgj kvalitet. Den naansomt ‘

kurvede form leverer optimal il

kraftoverforsel /

Kr. 749,95 i

g

g4

Skeerebrzettet er fremstillet
af fast, varmebehandlet
bogetrae, som er kompakt,
slidsteerkt og skansomt
mod knive, hvilket hjze
rustfri stalknive med
fastholde deres sl

laengere tid. Kr. 799,95

AN INGIN@=

KYLLING | FAD
MED TRANEBAR
& CITRON

Ingredienser:
1 kylling
1-2 oko citroner
150 g friske tranebeer
olivenolie

e R
1
™

p  ———

e salt
3 spsk. honning
2-3 kviste rosmarin

Fremgangsmade:
Klip kyllingen i 10 styk-
! _ker, 4 halve bryststykker,
. '{2 vinger og 4 halve lar.
~ Klip sa vidtt muligt ved

leddene. Skeer citronerne
i skiver. Kom kylling og
citroner i et ovnfast fad.
Krydr med salt og saet det
hele i en 200 grader varm
ovn i 40-50 minutter, eller

til kyllingen er gennem-

“tilberedt og gylden. Top
“kyllingen med sma klatter

honning og kom friske
tranebeer i fadet sammen

med lidt rosmarin. Steg
" dethele i den varme ovn

_'i yderligere 10 minutter

- Servér kyllingen i fadet,
gerne med stegte kartof-

ler og salat til.

KUK HER .
FOR PRODUKTINFO
OG FORHANDLER

ZWILLING.COM A&
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= DEN STORE, -
~ KLASSISKE
~ JULEMIDDAG -

Af Louisa Lorang
Foto: Maria Warnke Norregaard

| min familie star maden pé bordet praecis klokken 18 juleaften.
Der er ingen undtagelser, og ingen undskyldninger! Oftest holder
min lille familie og jeg jul med min mands storfamilie. Det betyder,
at det er helt almindeligt, at vi juleaften er op til 30 personer, der
skal spise and, gas og fleeskesteg. Alle kender deres opgave,
hvilket betyder, at ikke en star med det store julemiddag-ansvar
alene. Og DET er jeg keempe fan af. Taenker du pa, hvad min tjans
er? Well, jeg er boss pa de brunede kartofler og pa konfekten.

Opskrifterne her er simple, klassiske og uden fikumdik!

Og jeg vil gerne opfordre til at dele ansvaret ud. Juleaften
skal veere dejlig for alle.
Jeg har egentlig ikke veret den i
store fan af jul — for jeg fik

bern! Nu skal den altsa have
hele armen. Hele december og
selvklart ogsa juleaften!

LORANG&CO NU ER DET JuLl! 27



S ) JEG ELSKER BRUNEDE =
T KARTOFLER. MEN VIL DU LAVE EN NEM.
MIDT-[-MELLEM-HVIDE-0G-BRUNEDE-
KARTOFLER-VERSION. KN
DU LAVE HASSELBACK KARTOFLER - — ~
MED LIDT SMOR 06 HONWING P~~~
GVAMAA LEKKERT.



med opuede el

NOK TIL 4-6 PERSONER

Du kan med fordel salte steg og sveer dagen
i forvejen. Starter du samme dag, du vil
spise, skal du skrue MEGET ned for saltet.

112 kg svinekam
100 g groft salt
8-12 laurbaerblade

G4 sveeren efter, og tjek at den er ridset

helt igennem. Gnid kedet med en smule
salt. Gnid sveeren med rigeligt salt, og haeld
resten af saltet i et fad. Laeg stegen med
sveeren nedad oven p4 saltet, pak den ind i
film og saet den i keleskab natten over.

Leeg stegen pa enrist i et ovnfast fad, fordel
laurbezerbladene i sveerrillerne, og saet ste-
gen i en 100 grader varm ovn. Steg den, til
den er 50 grader i centrum, det tager 172 -2
timer — alt efter steg og ovn. Skru ovnen op
pé 250 grader, og steg videre, til centrum-
temperaturen er 68-70 grader. Det tager ca.
45 minutter. Lad stegen traekke i 10 minutter
pa kekkenbordet, for du skeerer den i skiver.

NOK TIL 4 PERSONER

Det tager laengere tid, end man tror, at fa
sukkeret smeltet, sa seet kartoflerne over i
god tid, gerne ca. 45 minutter, for | skal spi-
se. Kog og pil gerne kartoflerne dagen for,
og opbevar dem i keleskabet. Det giver et
bedre resultat at bruge kolde kartofler, og du
slipper for at st& med det store pillearbejde
pé selve dagen.

1 dl sukker
25 g smor
1 kg kogte, pillede kartofler

Heeld sukkeret,pa en pande ved middel-
varme. Lad sukkeret smelte stille og roligt,
uden at du rarer i det. Kom smearret pa pan-
den, og lad det smelte sammen med sukke-
ret. Vend kartoflerne i sukkermassen, og lad
dem glasere i 8-10 minutter ved relativ lav
varme, mens du rarer forsigtigt og vender
dem i sukkermassen. Servér sammen med
den gvrige dejlige julemad.

NOK TIL 4-6 PERSONER

Jeg er faktisk ikke s madsnobbet som

man maske skulle tro, men lige preecis nar
det angér radkal, er der himmel til forskel

pé den, du keber pa glas, og den du selv
laver! Julen er jo traditionernes tid, og
indremmet: Til vores jul er der bade denne
oldschool rgdkal, en redkalssalat (jeg laver
den nogle gange endda med misodressing
— det er virkelig et hit) og sa er der radkal fra
glas. Der er bare nogen, der kun kommer i
julestemning, hvis maden smager, som den
altid har gjort. Og det skal de have lov til. S&
er der ogsa mere af den hjemmelavede til os
andre!

1 rodkal

12-1 flaekket vaniljestang

2 dl koncentreret solbzersaft
3 dl sukker

2 dl eddike, gerne zbleeddike

Skeer rgdkalen i strimler med en stor kniv,
skyl den og fyld den i en gryde med den
fleekkede vaniljestang, solbzersaft og sukker.
Lad det simre i ca. 15 minutter. Tilszet ed-
diken, skru op for varmen, og lad redkalen
smakoge i yderligere 15 minutter. Jeg kan
godt lide, at den har bid, men er du ikke til
det, kan du lade den simre lidt lsengere, for
du heelder eddiken i. Smag radkalen til med
lidt salt og evt. mere eddike eller sukker.
Servér den lun.

NOK TIL 4-6 PERSONER

Du kan selvfglgelig lave din waldorf pa ren
yoghurt, men den lille smule mayo, der er i,
runder nu salaten meget godt af.

1 tsk. dijonsennep

1 dl tyk yoghurt

2 spsk. mayonnaise

1 spsk. hvidvinseddike

salt

3 staengler bladselleri

2 dl druer uden sten

1 ble

75 g valngdder, groft hakkede

Rer sennep, yoghurt, mayonnaise og eddi-
ke sammen. Smag til med salt.

Snit bladsellerien i tynde skiver, halvér
druerne. Hak valnedder og skeer eebler
i tern. Vend det hele med dressingen.
Smag til.
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NOK TIL 4-6 PERSéhiER :
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NOK TIL 4-6 PERSONER

Maske synes du ikke der skal ra redkal pa bordet
til jul? Giv den et skud, for denne friske, skenne
redkalssalat er helt igennem perfekt til alt den fede
julemad. Jeg spiser ALT det jeg orker til jul, ogsa af
denne salat.

100 g valnodder

1 spsk. smor

2 spsk. flydende honning
1 nip salt

Salat:

3 appelsiner

Y2 radkal (ca. 700 g)

V4 dl aeblecidereddike

3 spsk. flydende honning
2-3 spsk. olivenolie

salt

1 granatzeble

Rist valngdderne i %2 minut p& en varm, ter pande.
Tilseet smgr og honning, og krydr med salt. Lad dem
stege i 1-2 minutter, til de er leekre og karamellisere-
de. Heeld dem over pa et ark bagepapir, og lad dem
kole af.

Skeer skallen af appelsinerne, og skaer dem i skiver.
Skeer rgdkalen i tynde strimler. Rer eddike, honning
og olivenolie sammen. Vend redkal og appelsiner
med dressingen, og smag til med salt. Bank kerner-
ne ud af granateeblet, og anret dem pé toppen af
salaten sammen med de karamelliserede valngdder.

TIP:
Du kan undlade at karamellisere valngdderne, og
bare bruge dem ra, hvis du vil.

* Movmovsaucee

NOK TIL 4 PERSONER

Fond:

ca. 1 kg stegeben af fx svin og okse
2 log

2 pastinakker

2 gulerodder

en smule olie

2 fed hvidleg

lidt timian

evt. en sjat radvin

Sauce:

2 spsk. smor

2 spsk. hvedemel
6 dl fond

1 spsk. ribsgelé
salt

Pil lagene, og skeer dem i kvarte. Skreel pastinakker
og gulergdder, og skaer dem i grove stykker. Brun
ben, lag, pastinakker og gulergdder i en smule olie

i en stor varm gryde. Gerne ad flere omgange, s&
benene far godt med farve og du slipper for at finde
sovsekulgren frem.

Heeld vand over, sa alt er rigeligt deekket, og tilsaet
knust hvidlag og timian. Evt. lidt redvin, max 2-3 dl.
Lad fonden simre i mindst 3-4 timer, og heeld evt.
mere vand p3, hvis det koger meget ned. Skum
fonden undervejs, hvis nadvendigt. Heeld fonden
gennem en sigte, og kog den ind til ca. 6 dl.

Sauce:

Smelt smarret i en kasserolle, og pisk melet i. Hzeld
fonden i lidt ad gangen under konstant piskning.
Lad saucen simre i 15-20 minutter, mens du jeevnligt
rgrer rundt. Smag til med ribsgelé og salt, og servér
den til din fleeskesteg,

TIP:
Server gerne resten af ribsgeleen til flaaskestegen
ogsa. Det er s& dejligt med en lille sur-segd sag.
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o' lo mande

TIL 6-8 PERSONER!

Grod:

Y2 stang vanilje

100 g grodris

12 dl vand

7 dl let- eller sodmaelk

Risalamande:

100 g mandler

32 dl piskeflade

korn af %2 vaniljestang
3-4 spsk. sukker

Skrab kornene ud af vaniljestangen, og

gem dem. Leeg vaniljestangen i en gryde
sammen med gradris og vand, og kog det
op. Tilseet maelken, og lad greden koge ved
svag varme under |&g i ca. 45 minutter. Husk
at rore rundt med jeevne mellemrum. Lad
gragden kole helt af.

Risalamande

Heeld kogende vand over mandlerne, og
lad dem traekke, til skindet har lgsnet sig.
Smut mandlerne og hak dem groft. Husk at
gemme en hel mandel, hvis du har en man-
delgave pé spil! Pisk fladen til bladt skum.
Bland vaniljekornene og sukker sammen, og
ror det i den kolde gred. Vend fledeskum-
met forsigtigt i sammen med de hakkede
mandler, og stil risalamanden koldt, til den
skal serveres.

* gbﬂ/ﬂ)@(ﬂfﬂ/‘
oL

NOK TIL 4

Du vil muligvis ikke undveere din kirsebaer-
sauce, og det er helt ok! P& bordet med
den. Men maske du har lyst til denne trane-
bzerversion ogsa? Sa har du ogsa et ekstra
godt argument for at tage to portioner.

150 g friske tranebaer
(eller optoede fra frost)
150 g honning

saft af 1 usprgjtet appelsin
lidt fintrevet appelsinskal
2 stjerneanis

2-3 nelliker

Heeld 2/3 af tranebaerrene i en kasserolle
sammen med honning, appelsinsaft, ap-
pelsinskal, stjerneanis og nelliker, og lad
det koge op. Skru lidt ned for varmen, og
lad det simre i 8-10 minutter. Heeld resten
af tranebaerrene i, og lad dem koge med i
yderligere et par minutter. Kel saucen lidt af,
og servér den lun til din risalamande.
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VER, MODIG 06 UDSKIFT KIRSEBERSALCEN
MED EN UTRADITIONEL. FRUGTSAUCE,
UM FX DENNE AF TRANEBER!

Jeg satter altid ogsa en klassisk
kirsebarsauce pa bordet til jul.
Det er ikke sadan lige til at fa
hverken friske eller frosne kirse-
baer, derfor kan det veere svart
at lave en selv — med mindre
man altsa laver den i august!
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Det er ingen hemmelighed, at vi er vilde

med mad pa Lorang & Co! Her er et lille

indblik i, hvad vi har spist det sidste stykke

tid. Se mere pa Instagram lorangco! Hvis du

spiser noget, du synes vi bgr smage, sa tag

#lorangmusteat - sa praver vi at na det!

]Pie
The American Pie

Company
Kabenhavn

}zs«tm
Café Turin
Nice

Tataur
Restaurant Brace
Kebenhavn

Qm v\oa}oow{]

Glo
Kabenhavn

Laks %
Slurp tw\g
Kgbenhavn

resso /h’\aurtim
Musling
Kabenhavn

%Mf't%'l? te %iu

Restaurant Kronborg
Kgbenhavn

Tacs

La Neta
Kaebenhavn

me@ \amf 2
Klassisk 65
Aarhus
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Af: Martha Miehe-Renard

Las mere pa marthamieherenard.dk e
Foto: Maria Wamke Narregaard

eller folg pa Instagram
marthamieherenard_body_therapy

-

i

Gode raditil en sundere

FCEME

Martha Miehe-Renard er u@damnet masser, stretch-therapist og
platesinstrukter fra. anerkenaie skoler 1 Colos Joxas og Florda,
Her har hun behandlet ©g tresnet atleter, big
medejer |.egden fysioterapikiinik,

Martha bor nu | Danmark hvor b
Kinik I Lyngby gf:amt .fysioterap en

AP Sundnedseentd i Charlotteriund:

Lige nu er Marthia aktuel mell bogen STRIK & STRAK

Ligesa hyggelig juletiden er for nogle med de mange arrangementer, fester
og middage, kan denne del af &ret stresse andre helt ud, Er du en af dem
som faler sig en smule overveeldet, nar du kigger pa dit decemberskema, sa
tag en 10 minutters pause med disse stress-reducerende evelser.

De 5 avelser Vist her, er Martial-art inspirerede og fokuserer pé andedresttet
D& en sadan méade, at din krop gearer ned og slapper af. S& far du mere
energl og overskud til at nyde denne sede tid med dem du elsker.,

| december begynder julemads-
maratonet, hvor vi hvert ar keemper
os igennem julefester, glegg og
a&bleskiver. De farste 2-3 fester er
hyggelige, og vi propper julema-
den i os med stor gensynsgleede
— det er jo kun jul en gang om aret.
Bid efter bid naermer vi os juleaf-
ten, madorgiets hgjdepunkt, og nu
kan vi nzesten ikke téle synet af syl-
te, flaeskesteg og aebleskiver, vin
0g sprut leengere. Vi faler os op-
pustede og tunge, fordgjelsen gar
lidt i st&, bukserne strammer, og vi
er traette som 10 vinterbjgrne i hi.

Her far du fem gode rad til hvordan
du kan holde fordgjelsen i gang og
energien haj i julemaneden:

1. HOLD DIG | GANG

Din fordgjelse fremmes af bevee-
gelse. Book hold eller personlig
treening i fitnesscenteret hele de-
cember. Ga en tur eller cykl en
tur. Leeg en matte foran fiernsynet,
s& den minder dig om at lave din
hjemmetraening, og find gode trae-
ningsvideoer pa biblioteket. Lav en
pagt med en treeningspartner og
hold jeres traening i gang, selv om
det er markt og koldt udenfor.

2. UNDGA STRESS

Psykisk stress skaber fysisk stress,
og ikke kun pa lang sigt. Sa snart du
bliver stresset, ruster din krop sig
til kamp, og fordgjelsesprocessen
seettes pa pause for at bruge ener-
gi andetsteds. Og det er helt okay,
hvis du skal flygte fra en mammut
eller en sabeltiger, men det er slet
ikke okay, nar du sidder i bilen pa
vej hjem fra arbejde. En made at
undga stress pa, er ved at trackke
vejret ordentligt! Paradoksalt nok,
treekker du vejret mindre effektivt,
nar du bliver stresset, selvom det
er her vi virkelig har brug for den
dybe rolige vejrtreekning. Der er
masser af gode meditationsapps,
som kan leere dig at treekke vejret
dybt og roligt.

3. MODVAGT TIL FLASKESTEGEN
Dine indre organer kan godt have
det lidt hardt med den fede mad,
og mange far ondt i galdebleeren
i denne tid. Kgb en god olivenolie,
og bland den i et halvt glas vand
med et par teskefulde citronsaft.
Drik et citron/olie-shot hver morgen
pa tom mave, for at temme galde-
bleeren.

4. FLYDENDE VITAMINER

Drik masser af vand inden, under
og efter julefrokosten eller julema-
den. Medbring fx din yndlings-
danskvand, eller bed tjeneren om
en stor clubsoda proppet med ci-
trusskiver, s& du har et alternativ til
2l, vin og snaps. Segrg ogsa for at
fa vitaminer indenbords med juicer
og smoothies, gerne tilsat kanel,
som er godt for dit blodsukker. Tag
evt. sma endags juiceture i labet af
december.

5. VARIATION OG FIBRE

Husk at det er helt fint med lune
deller og blgde aebleskiver, men
lige inden, du far nok, er det en
god ide at tage en laekker salat (fx
kalsalaten pa side 53), et fad med
ra snackgregntsager, bagte rod-
frugter med knasende spr@de gra-
nateeblekerner eller anden sund
ret med til det feelles buffetbord.
Du er med garanti ikke den eneste,
som har lyst til at spise et lidt let-
tere maltid, og alle de gode fibre i
grentsagerne ger det lettere for dig
at svinge ud pa dansegulvet efter
maden.

JULETRANNG:

Hnd mine lbud p& nemme evelser pa de nesste sider
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1. Banke pa

EN ENERGIBOOSTER

side.

2. Abning

1. Std med spredte ben
og let bgjede knee.

2. Drej overkroppen fra
side til side med ”slaske
arme”. Handen skal blidt
ramme omradet ved
nyrerne i leenden, teet pa
de nederste ribben. 7
gentagelser i alt, til hver

il

EN BEROLIGENDE AFSPANDINGSOQVELSE

1. St med let spredte ben

2.Tag et skridt ud til hgjre og raek dine
- strakte arme bagud alt imens du tager
en stor indanding.

3. Hold indandingen en par sekunder
mens du tager hgjre fod tilbage til start
og bgjer kneeene let.

4. Start den langsomme udanding
mens du presser handfladerne ned
foran kroppen, runder og straekker ryg-
gen. Gentag i alt 7 gange med et skridt
til hgjre og 7 gange til venstre.

3. Tuming VWheel

Ga direkee OGSA ET GODT BAGLARSSTRAEK

Ll Ly
| i — | o E—
I‘]IP '“,:1
- . '!1.T —_ e '.T
- | i
| 1
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= -
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4. Skift veegten til bageste ben og
beveeg "bolden” mod ansigtet. Start
sa den langsomme udanding og skub,
langsomt "bolden” ned langs brystet,
hofterne og helt udover det forreste
strakte ben.

1. Sta med let spredte ben

2. Tag et skridt skréat ud til hgjre, med
knae og fod drejet lidt udad. Arme
o heenger afslappet.

3. Start en langsom indanding og skift
veegten til forreste fod, bgj kneeet og leen
dig fremad mens du med strakte arme,
lzfter en usynlig bold imellem heenderne
op til gjenhgjde.

5. Gentag bevaegelsen herfra ved at
lafte "bolden” opad igen, 7 gange i alt.
Skift derefter til samme bevaegelse til
venstre.
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b ik 4. Vna lungeme O. Balge

fra ovelse 3 EN ANDEDRAETSOVELSE SOM OGSA MOBILISERER RYGGEN EN OVELSE FOR BLODOML@BET
oy e
nd i ovels

1. Rejs dig op med vaegten pa
bageste ben og reek den strak-
(R te hajre arm veek fra kroppen.

T And kraftigt ud i retning af hgj-
re hand. Venstre arm bgjes og
holdes ind il taljen. Vrid samti-
dig overkroppen til venstre og
bgj det forreste ben let.

i
e —

2. Mens du tager en indanding

kommer venstre hand op i en

parade, og hgjre hand formes
= = som en "krog” og du begynder

h at dreje underkroppen til hgjre,
overkroppen falger med.
b |

3. Overkroppen vrides til hajre
péa en langsom udanding og
venstre arm straekkes helt

ud og den bgjede hgjre arm
holdes ved taljen. Man kan
sigte efter V’et imellem tommel
og pegefinger med luften

man puster ud. Denne gvelse
gentages 7 gange i alt til bade
hajre og venstre.

]
[

—
-l

Al

1. Std med bgjede knae og fadderne i skulderbrede.

2.Tag en dyb indanding og leen dig forover med rundet ryg. Halvvejs nede
starter du udandingen. Stop nar du ikke kan komme laengere.

3. Rejs dig langsomt op pé endnu en indanding og udanding og slut af med
at komme sé langt bagover som du kan, eller som det fgles behageligt i ryg og
2 3 4 nakke. Gentag i alt 7 gange op og ned. 4
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RODBEDESLAW

Tilbehor til 4-6 personer.

Denne slaw taender julelysene i glade geesters gjne, og
smager godt til alle klassikerne - lige fra den varme,
sprade andesteg juleaften til rester af flaeskestegen péa
et stykke godt rugbred dagen efter. Nyd at den kan
laves i god tid (lav den fx om morgenen), men ogsé at
rester holder sig fint i 1-2 dage. Husk lige gummihand-
sker, nar du skraeller redbederne, hvis du vil undga
pink fingre resten af ugen!

Dressing:
2 dl tyk yoghurt

2 tsk. dijonsennep
1-2 spsk. revet peberrod efter smag
1 tsk. sukker

2 spsk. citronsaft

salt og peber
Salat:
2-3 store regdbeder

100 g valngdder

1 persillerod eller pastinak
i 1 aeble

2 stilke bladselleri

lidt hakket estragon

salt og peber

Pynt:
lidt hakkede valngdder
lidt plukket estragon

VALNODDER

Selvom valngdder er i saeson i september/oktober, er

Bland alle ingredienserne til dressingen, og smag den
til med salt og peber.

Kog redbederne i rigeligt vand i 10 minutter. De skal der stadig masser af god grund til at kebe de smukke
ikke vaere moare, men stadig ré. Rist valnedderne let nedder i skal i julen. Nedder i skal er nemlig pa in-

p& en ter, varm pande. Lad dem kel af, og hak dem. gen méade, det samme som de knaekkede ngdder. De
Skreel redbeder og persillerod, og skeer begge dele smager helt anderledes friskt og leekkert. Saet nadder
samt zeblet i julienne (i sma, tynde stave). Snit blad- p& bordet sammen med juleknaset. Jeg elsker at sidde
selleri fint, og vend det hele sammen med dressing, og knaekke nodder, det er s julet som det kan blive.
valngdder og friskhakket estragon. Anret salaten pa et Valngdder er i det hele taget skenne og fulde af smag

flot fad, og pynt med valnedder og estragon. Servér og med en dejlig bitterhed. Laver du selv marcipan,
straks. kan du komme lidt valngdder i den. Det giver en ekstra

kant! Far du lyst til at sylte valngdder, s& overheeld
forst nedderne med kogende vand og lad dem traekke
i 5-10 minutter. Det giver dem fornyet friskhed. Dryp
dem godt af inden brug.

TIP: Estragon giver en helt seerlig, god smag - iseer til
kad (teenk pé bearnaise), men slawen kan drejes i en
helt anderledes og frisk retning, ved fx at bruge dild i

stedet. S& passer den pludselig til bade fiskefilet, laks
Af Louisa Lorang og sild.
Foto: Maria Warnke Ngrregaard
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RAW STYLE RODKAILSSALAT

Tilbehor til 6 personer.

Det lyder maske underligt med miso pa julebordet,
men believe me! Selvom resten af maden pé vores
julebord oser af tradition med and, steg, gas, gelé
og hele baduljen, sa er denne miso-kalsalat ogsa
altid pa! Den passer simpelthen sa smukt ind, med
sit strejf af ingefaer og sin spredhed og friskhed.

Salat:

Ya - radkal (alt efter storrelse)
Ya - hvidkal (alt efter storrelse)
1 bundt koriander

Dressing:

1 fed hvidleg

ca. 20 g skreellet ingefaer
2 spsk. flydende honning

@

SALATMED FIGNER
& GEDEOST

Tilbehor til 4-6 personer.

Det er sa nemt og s smukt at smide den her pa
bordet — naermest anytime (men iseer gerne sammen
en and). Din balsamico ber veere virkelig god — tyk,
sadlig og smuk. Har du en okay-men-ikke-sa-fan-
tastisk-som-jeg-havde-habet-balsamico stdende,
sa ror lidt flydende honning i den, inden du drypper
den over salaten.

Dressing:

100 g rucola

150 g blad gedeost

5-6 friske figner

salt og peber

3-4 spsk. virkelig god balsamico

Anret rucolaen pa et stort fad. Bryd osten i grove
stykker over salaten. Skeer fignerne i bade, og fordel
dem pa salaten. Krydr med salt og peber. Dryp med
balsamico, og servér straks.

TIP: Er du ikke til gedeost, s& brug en god fed feta,
en mozzarella eller en blad, sken burratta (Burratta
er en uimodstaeligt italiensk ost lavet af mozzarella
og flede).

Y2 dI limesaft
2 spsk. misopasta
1-2 spsk. tamari eller soja

Snit kalen ultrafint, gerne pa et mandolinjern. Hak
korianderen groft, og vend den sammen med kalen.

Riv hvidlag og ingefeer fint, og ror det sammen
med honning, limesaft og misopasta. Smag til med
tamari eller soja. Vend salaten med dressingen, og
servér straks.

TIP: Salaten kan sagtens spises dagen efter,
hvis du har rester. Den falder sammen, men det
er egentligt meget dejligt med den marinerede
kal. Frisk den evt. op med lidt ekstra koriander pa
et flot fad, og pynt med valngdder og estragon.
Servér straks.
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FIGNER

Tekst: Louisa Lorang Foto: Maria Warnke Nerregaard
i ']

B
Udover at de er virkelig smukke, sa smager de.%sé
helt fantastisk. Nyd dem i salater sammen med stegt
kad eller som en nem forret, fx fyldt med gedeost og
dryppet med en god balsamico. De fleste fighér, Vi
kaber er ikke danske, men iseer pa Bornholm, kan de

godt slippe af sted med et keempe figentra‘::: i haven, og -

selvom frugterne sa kun nar at modnes en gang i lebet
af aret, s& modner de dog, og det er til at ga amok
over, at Bornholmerne er sa heldige! Torrede figner

herer selvklart ogsa julen til. Bare op pa et fad med
dem sammen med ngdder og dadler, og servér det
som det skanneste slik! Hos mig er tarrede figner
faktisk indbegrebet af jul. Da jeg var barn, lavede min
morfar altid den mest simple, men stadig helt uund-
veerlige konfekt af figner. Han hakkede dem, formede
dem til kugler og overtrak dem med den markeste
chokolade, han kunne opdrive. Det er stadig noget af det
bedste jeg ved, og jeg MA have dem til jul. Ogsa i &r!

SPROD KALSALAT
MED MANDLER

Tilbehor til 5-6 personer

Misforsta mig ikke — jeg elsker fleesk, syltet rad-
kal, geléer og alt den se@de, fede og klassiske
julemad. Men denne, simple, sprade kalsalat,
ma altsa ogsé gerne komme pa min tallerken
den 24. december. Jeg serverer den ogsa gerne
til julefrokosten sammen med rgget laks, det er
totalt match made in heaven!

Dressing:

2 dl limesaft

2 spsk. flydende honning
salt

Y. dl olivenolie

Salat:

1 spidskal

2 gronne eebler

salt

100 g ristede mandler

Bland limesaft, honning og lidt salt. Pisk olien i.

Snit kélen fint, og skeer eeblerne i slanke bade.
Vend kal og sebler med limedressingen, og
smag salaten til. Hak mandlerne, og drys dem
over salaten umiddelbart inden servering.

TIP: Rist mandler nar du alligevel har din ovn
teendt. Ristningstiden afhaenger af badde mand-
ler og ovn, men de skal riste ca. 4-6 minutter
ved 200 grader. Du kan ogsa riste mandler

péa en ter, varm pande i 3-4 minutter. Ristede
mandler kan holde sig fint i 1 uges tid, sa rist
gerne bade til salater og snacks.
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Svinekaber
med &ble og rodfrugter
er nemme at tilberede,
og alt kan laves og serveres
i dit stegefad, sd du undgar

for meget opvask.

Fiskars Rotisser Stegefad 28cm,
1299,95 kr.



0 ,' ‘bad - re r‘-
-"" nge Ve,nd 1an-3‘blebéde-.og-(w

EFF dg_ad de.t kpge op. | I".:-




Fiskars Rotisser'
Kasserolle I,6L,
899,95 kr. -

-4

y

GODE
- GRYDER

der passer
under treeet
-~ og i
blusset!

Fiskars Rotisser
| OH Stegepande 28cm,
999,95 kr.

qre everclassic.com

Gryde 3,5L, i MERE PA
| T ikt SHOP VINTAGE DESIGN FROM SCANDINAVIA

ANNONCE AST GLOBAL SHIPPING




TIL: DE SODESTE. VI KENDER
 RRALRMG& W .~

Der skal ikke meget til at
© pifte en gave op! Jeg har ofte
. smating liggende som gear helt
almindelige manillamaerker til
skanne til og fra kort!

Brug alt fra fjer, perler, nodepa-
lik,-gran eller rosmarin, til

julepynt, glimmer, klistermaerker

eller torr kogler.

Brug gerne en limpistol, eller

find sma fine klemmer til at (

saette pynten fast med.
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Personlig
AVEIN: '
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 Det kraever ikke det store, at lave A Rarn | kakkenet
okstra fine julepakker. Her er der kun - v ' ﬂ'f’k"'m' o

brugt hvidt og brunt papir. Men det ' Louis? Lorang )
kan nemt gares endnu mere festligt '
med en Kkvist rosmarin, en fje"‘r, en

stilk palmekal ellenmaske et stykke R i o g KUH E]E SP[S -
kagepapir. ' N y HE =
1 =l S g0 | kaldent
Méske h@em geal | . i Oritie
tingene i kaleskabet eller skabet? eyl

Kagepapir fas hos mange Fighy ood gk e Lowis3 J-WEM‘,
boghandlere. ' WW SHUFFLEBOOK DK

Tbwn b3 100

Fiskars Classic
Universalsaks
koster 149,95 kr.

HER FINDER
DU SHUFFLEbook:

shufflebook.dk

louisalorang.dk



Jeg er kommet mig over, at det er
oinligt. Jeg keber det med hiem, nar
Vi er hsverige, sammen med dildsid,

fladiored og bunkevis af slik.

VIS MIG DIT
KOLESKA

Af: Louisa Lorang

Jeg har ALTID
SMer, buNker af grentsager
0g champagne,

Foto: Maria Warnke Narregaard

Dit keleskab siger mere end 1000 ord.
Om dine vaner og dine uvaner, om dine
onsker om, hvordan du gerne ville leve
og om realiteterne i hvilke glas, der
egentlig bliver tomt.

Navn: Louisa Lorang

Bor pa Christianshavn med mand og
tre barn

Fra: Kegbenhavn

Lige nu er Louisa aktuel med online-
magasinet Lorang&Co, som du kigger i
netop nu samt en sjov kogebog til barn
med madkort: ShuffleBook — Kom og
spis med os

Om: Louisa er kok og arbejder med
foodstyling og opskriftsudvikling. Du
kan finde hendes opskrifter hos Aars-
tiderne, i ALT for damerne, i MAD &
Venner og se hende kokkerere i Go’
Morgen Danmark

Hvad har du altid i dit keleskab? Jeg
har ALTID parmesan, smer, bunker af
grontsager og champagne.

Hvorfor? Champagne kan man altid
drikke, grentsager skal man aldrig ga
ned p& og med parmesan og smar, bli-
ver al god mad liiidt bedre.

Oarmesar,

Hvad bruger du til hvad og hvornar?
Parmesan og smer bruger jeg naermest
hver dag. Mine unger elsker parmesan,
s& vi river det over alt fra bolognese, til
salater, bagt graeskar eller nyder bare
en chunk som snack. Selv min datter
pa 2% raber lykkeligt OOOOOOOOST,
nar hun ser et stykke parmesan. Gront-
sager giver naermest sig selv. Vi spiser
meget gront. Ungerne er vilde med
sprede snackgrentsager, og jeg er isaer
vild med kal. Jeg har altid mange slags
kal i keleskabet. Pt. er det radkal, pal-
mekal og hvidkal — men kinakal, broc-
coli, blomkal, grenkal og spidskal er
ogsa tit i mit kekken. Jeg spiser den r4,
stegt eller maske stuvet. Og champag-
ne! Ja, jeg er en total kliche, men jeg
elsker champagne (og andre bobler),
0g jeg synes, det er totalt ok at abne
en flaske pé en revsyg tirsdag.
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VIS MIG DIT
KOLESKAB

Hvad kunne du aldrig dramme om, at
have i koleskabet?

Buraeg! Og anden mad af darlig kvali-
tet. Jeg er aldrig fanatisk, men jeg gér
efter naturlige ravarer og god kvalitet.

Hvor tit keber du ind? Det er meget
forskelligt. Min mand keber ofte ind i
hverdagene. Jeg er mere lystbetonet
og kaber alt det gode ekstra ind.

Hvilke butikker er dine favoritter? Jeg
handler nok mest i Irma — men er over-
raskende glad for Rema ogséa. Jeg er
vild med, at de har isterninger, sma
pakker med vadservietter (husk jeg har
tre barn) og en del gko. Ellers Aarsti-
derne, Torvehallerne, Supermarco og
helsekosten.

Hvor tit laver du og din familie mad
hjemme? 5-6 gange om ugen. Vi spi-
ser altid ude mindst 1 gang - og ofte 2
gange om ugen. Og nar vi rejser, spiser
vi ude 1-2 gange om dagen. Sa fylder
jeg op pé alle idéhylderne med inspi-
ration!

Fortzel om en typisk menu du ville
lave til gaester: Min familie og jeg spi-
ser kad fra mine svigerforeeldres gard,
sa oftest laver vi en steg eller andet ked
og en hel masse salater, dips og den
slags.

Noget man kan sidde over lzenge, men
som er totalt uformelt. Ellers laver vi en
hel revfuld tacos og bunker af sjusser!

Hvad ville du onske du oftere fik
brugt/kebt? | 2018 vil jeg spise mere
fisk og flere artiskokker og puntarelle,
som er en italiensk cikorie-agtig salat.

Er der et produkt eller et bestemt
meerke, du keber fordi det minder
dig om noget? Altsa nostalgi? Nog-
ger og Keempe Eskimo. Selvom mine
"modne” smagsleg godt kan smage,
at det ikke er toppen af poppen, er jeg
vild med de to is.

—llers laver
Vi 6N el
roviuld
facos og
ounker af
sjusser

Har du noget i dit koleskab, som re-
sten af din familie ALDRIG ville spi-
se?? Jeg kan finde pa at kebe myse-
ost. Det er lang tid siden, jeg gjorde det
sidst, men det er der ingen andre, der
vil spise. Mine sild har jeg ogsa for mig
selv. Dem spiser jeg gerne til morgen-
mad. Ansjoserne kan jeg finde pa at
spise pa et a&g eller lignende. Det ville
min familie heller aldrig gere. Men de
spiser tit ansjos i deres mad, uden at
de ved det!

Selv min datter pa 2ve raber
vkkeligt OOOO0O000ST, nar
NuN ser et stykke parmesan.

Spiser familien noget, du ikke kun-
ne dremme om at seette taenderne i?
Mine unger spiser kedpolse. Det gad
jeg ikke!

Kaber du noget du synes er lidt pinligt?
Kalles kaviar. Jeg har det altid! Spi-
ser det p& knaekbrad. Det er der hel-
ler ingen andre end mig, der kommer
i naerheden af hjemme hos os. Jeg er
kommet mig over, at det er pinligt. Jeg
keber det med hjem, nar vi er i Sveri-
ge, sammen med dildsild, fladbred og
bunkevis af slik. Nar vi er i Italien keber
jeg tonsvis af klamme buddinger. Alt-
sd ikke de der hipster smarte, men de
klamme billige fra supermarkederne.
Jeg elsker dem!

Er der noget bestemt du MA have til jul?
Ja, alt det klassiske! Og s& min morfars
figenkonfekt! Hakket figen overtrukket
med merk chokolade. Min morfar lave-
de dem altid til jul.
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GLAD DIG TIL NASTE
NUMMER AF LORANG & CO
"Godmorgen 2018

Skenne
breakfast-
bowls med
masser af
sunde sager! §

LORANG&C

uakommer

N il

—

Lisbeth Ostergaard har altid
kokosolie i kakkenet. Se hvad
hun ellers har i sit keleskab.

Bag til morgenbordet! :
Masser af bagveerk til de :
langsomme morgener! :

LORANG&CO

‘

TINAHALSE

Tina er Art Director og braender for
kommunikation, design og mad lige

som resten af Lorang&Co teamet. Tina
har sit eget bureau og har de sidste 18 ar
arbejdet med bl.a. design af kogebgger
og branding af produkter, der relaterer
sig til mad.

MARIA WARNKE N@GRREGAARD

Maria er uddannet fotograf og kan foto-
grafere hvad som helst! Men allerhelst
mad! Maria har skudt de smukke billeder
til dette magasin og har ogsa smagt pa
det meste. Maria arbejder hos KAM
Photographers og vil du se endnu mere
til hendes leekre optagelser, sa klik her og
felg hende pé Instagram:
mariawarnkenoerregaard

LOUISA LORANG

Louisa er kok og udover at lave mad,
elsker hun at style. Og sa er hun altid
sulten. Altsa ALTID! Louisa har lavet
opskrifter de sidste 10 &r, for magasiner,
kogebager og virksomheder. Og i 32 ar,
har hun gnsket sig et magasin! Vil du
felge Louisa, sa klik her og felg hende pa
Instagram: louisalorang eller lorangmini
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