/dsterbottensost

Arade Foodie-van,

Nu var det langesedan. Hoppas du har det bra och att du njuter av héstens skafferi.

Har &r det full rulle, senaste kokboken har tagit fart och jag har vart i Géteborg pa bokmassa for
forsta gangen. Det var stort. Manga fina bocker. Fina reportage och recensioner i tidningar och TV.

Om man tycker nagon kokbok &r extra fin s kan man résta pa den pa natet, for da kan nagon for-
fattare bli jatteglad och vinna ett fint pris. Men man maste géra det pronto for det hela avgors pa
I6rdag den 18 oktober. Rosta pa denna sida

Annars har Saga & jag passat pa att jaga senaste veckan, dérav radioskuggan pa mobilen. Ni kan all-
tid majla mig om det skulle intraffa fler ganger. Vi hade iaf tur med vadret nagra dagar och upptackte

att det vimlar av bade nallar och algar i Vasterbottens vackra inland. Fagel var det séamre med...

Hoppas vi ses snart och eftersom jag inte kan komma med fika till Er alla sa delar jag med mig av
hostens ragoda appelkaka. Frossa i svenska dpplen och servera garna med vaniljsas eller glass.

Lev & ma val,

/ Susanne

Susanne Jonsson
mobil, 070 353 59 41
susanne@foodie.se

Susanne Jonsson, ar kock, konditor, matkreatér och driver féretaget Foodie Sweden AB. Susanne &r fil. magister i ga"stronomi .
Innehar Higher Certificate fran Wine & Spirit Education Trust i London. Susanne Jonsson har ocksa gett ut kokboken Alg (2004),
Viltsmak (2006) och Vasterbottensost (2008).
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KOCK PA SVT:S GOKVALL

Pa tal om roliga saker sa har Susanne Jonsson fatt dran att kocka i
Gokvall pa SVT i host. Det sénds i SVT 1 klockan 18.15 varje onsdag och
man kan ocksa kolla pa webben. Dar finns alla recept ocksa.

Orange mat i Gokvallkéket

Se dven Beppe chocka Susanne med sin ndgot aggressiva matlagnings-
teknik. Séndes den 15 oktober. Se avsnittet via SVTS webbtv "PLAY", pa
denna hemsida: Gokvall - orangemat

www.svt.se

- valj Gokvall i programlistan
léngst upp pa sidan

Mpeny oo hawivern w2
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MATINSPIRATION
| DITT VARDAGSRUM

| hést kan du (om du vill alltsd) lyssna pa
mina mattips pa Meny i P1 dar jag ar
gastkock i 5 program. Vi hade en fantas-
tisk dag under férsta programmet som vi
sénde direkt fran radiohuset i Kalmar och
det fortsatter att vara lika kul.

yp1eBpel] yolied 0304



http://svt.se/svt/play/video.jsp?a=1276084
http://www.sr.se/cgi-bin/P1/program/index.asp?programID=950
http://www.svt.se
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SUSANNE BLEV SPARBANKSSTIFTELSENS
MATSTIPENDIAT 2008

Stipendiet delades ut i host pa matfesten i Skelleftea. Glad, tacksam,
rérd & lite stolt bérjar 5-kronan trilla ner. Med god hjalp av checken som
Anja hdngde upp pa min stora anslagstavla. Motiveringen finns att lasa
pa min hemsida. www.foodie.se
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GOKVALL

onsdagar 18.15 SVT 1

MENY

torsdagar 10.03 P1

ATT SALTA ELLER INTE SALTA

Foodie har snéat in pa matlagningsmyter. Eller snarare avlivande av sa-
dana. Till att bérja med det har med att salta eller inte salta gronsaksvat-
ten och potatis. Vi kockar séger ofta att det gor att fargen bibehalls, men
om man graver i vetenskapens arkiv sa visar det sig att sa ar det inte.

Hur gér man da?

Koka hastigt, utan lock i kokande vatten som just tacker grénsakerna.
Annu battre ar att angkoka dem. Kyl ner i isbad om grénsakerna ska
anvandas vid senare tillfélle. Salta kan man géra efterat, ha en fin skal
flingsalt pa bordet. Salta inte kokt potatis. Det &r en sa liten smakskill-
nad att det inte marks och vi héller ut massa salt i slasken i onédan.

Vill du ha en vetenskaplig férklaring s& mejla mig sa ska jag férséka for-
klara varfor.

APPELTOSCA PA
MANDELBOTTEN

1 stor langpanna alt en mindre form, da
blir botten lite tjockare. 1-2 tsk kanel eller

nystott kardemumma pa dpplena ar aldrig
fel.

Botten

500 g mandelmassa, grovt riven
100 g smor

3 st agg

1dl vetemjol

1 tsk bakpulver

6-7 stora dpplen
Toscatacke

100 g smor

1dl strésocker

2msk  vetemjdl

2msk  mjoélk

3dl hackde macademianétter eller
skallad, flagad mandel

S&tt ugnen pa 175°. Blanda mandelmassa och
smor till en smidig smet. Ror ner ett dgg i ta-
get. Blanda vetemjol och bakpulver och blanda
ner det i smeten. Bred ut smeten pa bakplats-
papper i en langpanna. Skala och skar applen i
tunna skivor, férdela éver kakan och gradda i
mitten av ugnen, ca 10 minuter.

Gor toscatécket: blanda samtliga ingredienser
i en kastrull och lat hastigt koka ihop, den ska
tjockna lite. Bred massan over applena och
gradda ytterligare 10 -15 minuter eller tills tos-
can fatt fin farg.



