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Glittrande adventsstjarnor, doften av glogg och en smak

av pepparkakor. Decembers hogtider stundar, och Tva Dagar
ger tips om hur du enkelt satter guldkant pa arets advents-,
jul- och nyarsfiranden. | detta forsta reportage bjuder
stylisten Malin Leijonberg, bartendern Bjorn Boman och
bakfantasten Alexandra Larsson pa ett harligt advents-
mingel med festligheter for bade 6gat och gommen.

TEXT LINDA THOMSEN HOGFELDT BILD ANNIKA BROMAN STYLING MALIN LELJONBERG
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EFFEKTFULLT. Gamla och olika massingsljusstakar blir effektfulla ndr de blandas.

Stort intryck med sma medel

MODIST, STYLIST, KONSTNAR, designer ochinre-
dare. Under 19 ars tid har Malin Leijonberg drivit
butiken Prickig Katt, som tills for ett par veckor
sedan fannsi centrala Goteborg. Nir butiken 6pp-
nade pa199o-talet fanns dnnu inte begreppet kon-
ceptbutik, sd manga bestkare blev tagna av bade
inredningen och utbudet av allt fran klader och
hattar till smycken och firgglada tavlor.

—Jag har en hang-up pa att sitta fokus pa det
glada, jag tycker vi behover mer farger, glitter och
lustfylldaintryckien virld som denna. Nirjag sty-
lar vill jag skapa en milj6 och en kinsla av en varld
som dr en annan an vardagen. Helt enkelt sitta
guldkant pa det vardagliga och trista, siger hon.

Just nu lingtar Malin efter att fa tdinda advents-
ljusstakarna, samla vinnerna och gora det lite
mysigare och roligare i det gradaskiga november-
morkret.

—Jag dlskar advent! Jag sjong i flickkér som li-
ten och har dn i dag kvar den dir lite hogtidliga
kinslan fran nar det forsta adventsljuset tindes.
Justkinslan som féormedlas dr viktig nir det giller
styling, och jag forsoker alltid skapa stort intryck
med sma medel och mycket kreativitet, siger hon.

For adventsreportaget har Malin valt saker och
material som manga redan har hemma eller som

annars ar latta att hitta. Exempelvis anvinder hon
sig av olika slags dryckesglas i dukningen, for att
visa att det kan bli riktigt fint att plocka fram och
blanda omaka arvegods och annat som gémmer
sigikoksskapen.

-1 dagens dukning och milj6 himtar jag in-
spiration frdn naturen och var samtid, jag har
satt samman material som jute, koppar, missing
och glas. Det kinns harligt att bryta det glittriga i
kristallglasen och massingen mot detindustriella
ilokalen, da jag dven utgatt frdn industrikinslan
som ligger i tiden inredningsmassigt, sager hon.

HON DELAR MED sigav ettav sina inredningstips;
att antingen vilja ett firgtema eller ett saktema.

—Jagharanvint neutrala firger som hingerihop,
for da gar detatt blanda alla mojliga saker och ma-
terial och anda fa till ett lugnt intryck. Hade jag
blandat in fler firger hade det diremot upplevts
som rorigt, siger hon.

Allra viktigast tycker Malin att det ir att sjalv
kanna sig n6jd med sin dukning.

- Det fungerar ungefir pa samma sitt som nar
man tar pa sig en outfit. Om du trivs i det du har

pa dig ser det ocksa bra ut, sager hon.
[ J

Namn: Malin Leijonberg.
Alder: 45 ar.

Bor: Kvarnbyn, Mélndal.

Gor: Frilansar som allt fran
stylist till modist. Aktuell med
en lifestylebok om inredning
och mat som utkommer i mars.
Har nyligen stangt sin butik
Prickig Katt.

® DUKNINGSTIPS

OVERRASKA

Anvand 6verraskningsmoment

och kontraster. Servera drinkarna

i glasburkar och anvand kakfat for
att stalla dryckerna pa olika hojder.
Att duken ar av gamla kaffesackar
och att det serveras gloggdrinkar i
kristallglas i stallet for glogg i mug-
gar ar sadant som gor festen lite
roligare.

TANK PA HOJDEN

Ett grundldaggande dukningsknep
ar att fa atminstone tre hojder pa
bordet. Om du ordnar en mingelfest
och gasterna inte ska sitta ner kan
du duka mer pa hojden.

Olika hojder far du genom att an-
vanda vaningsfat, ljusstakar, travar
med bocker och liknande att duka

pa.

VALI TEMA

Valj antingen ett fargtema eller ett
saktema. Valjer du fargtema bor du
inte ha for manga prylar pa bordet,
utan i stallet 6sa pa med olika
farger. Valjer du saktema haller du
fargerna neutrala men kan blanda
manga olika saker och material.

MINNEN. Mormors dukar och nagra kristaller och
genast blir julstjdarnan personlig.

GOr julstjarnan personlig

1 AR VAR DET DAGS att piffa
upp julstjdrnan lite extra, och
gora advent lite mer adven-

tig an annars. Det fick bli tre
julstjarnor fran ICA Maxi, varde-
ra kostade de 129 kronor. Stjar-
norna var i och for sig vackra
som de var i all sin enkelhet och
stramhet. Att hdnga tre stycken
i en girlang i koket skulle bli
bade vackert och maffigt, men
jag ville garna att min alskade
mormor skulle fa genomsyra
den har adventstiden och fa
vara en del av familjetraditio-

nen. Sa fram ur byraladorna
plockade jag hennes nogsamt
virkade dukar och faste demi
mitten pa varje stjarna.

Har du inte nagra virkade
dukar av aldre modell hemma,
finns de att hitta for en femma
pa narmaste loppis/second-
hand.

Jag faste dukarna genom
att knyta hampasnore genom
halen i stjarnorna, vilket i sig
skapade den dar fina kontras-
ten av rufft/romantiskt. Som
extra bonus faste jag nagra

utspridda fasettslipade kristal-
ler som jag hade tagit fran

ett trasigt armband for att fa
stjdrnan att gnistra och glittra
som stjarnor bor.

Resultatet blev tre beda-
rande, personliga stjarnor som
paminner mig om mormor och
forna adventstider, lussebak
och gloggdoft.

Tips: Det ar fint att hdnga fle-
ra julstjarnor ihop. ”"Too much
is never enough” — ska du gora
nagot sa gor det ordentligt och
ta ut svangarna!
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@ INKOPSSTALLEN
Pry arna som y ter or et Bloomingville: bloomingville.com

Blomrum: blomrum.se
Vastergarden: vastergarden.se
1. Adventsljusstake i koppar fran Bloomingville. Finns bland annat pa Blomrum, 350 kr. 2. Traskal fran Erikshjalpen: erikshjalpen.se

. - . . . 2 Returum: returum.wordpress.com
Bloomingville. Finns bland annat pa House of C, 350 kr. 3. Handdrejade krukor/lyktor fran vastergarden. Madame Stoltz: madamestoltz.dk

se, men finns dven hos andra aterférsaljare. 4. En mix och match av udda ljusstakar i massing fran lop- Floramor & Krukatds:
pis. Hittade pa Erikshjalpen och Returum fran 20—75 kr. 5. Ljuslykta/vas i frostat glas eller koppar fran floramorochkrukatos.se
Madame Stoltz. Finns bland annat pa Floramor & Krukatos, 450kr. 6. Krukor i plat i olika storlekar, fran B Green: callapor.dk

. o o . . Lagerhaus: lagerhaus.se
B Green. Finns bland annat pa Blomrum, fran cirka 69 kr. 7. Burkar med sugror och lock fran Lagerhaus,

2-pack, 49 kr. 8. Stjarnljusstake, Madam Stoltz, finns i olika storlekar i koppar och massing. Finns bland
annat pa Floramor & Krukatos, fran 150 kr.
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1. Pepparkakscheesecake i munsbitstorlek

CA 20 BITAR
@®) 30 MINUTER

500 g pepparkaksdeg

1 dl vispgradde

100 g farskost

1 % dlrasocker

1 tsk vaniljsocker eller 1 hel vanilj-
stang

Ta cirka tva tsk av degen och rulla
till bollar som du lagger i minimuf-
finsformar, alternativt i en minimuf-
finsplat. Tryck ner tummen i mitten
av bollen och pressa ut, sa att du far
en liten pepparkaksskal. Gradda i
mitten av ugnen i 175 grader i cirka
nio minuter. Ta ut och lat svalna.
Vispa gradden och vaniljsockret

till en fast konsistens. Vispa sedan
farskosten och rasockret i en annan
bunke tills det blir krdamigt. Vand
samman grddden och farskosten
och ldgg i en spritspase. Spritsa ut
kramen i pepparkaksformarna.
Tips: Kop fardig pepparkaksdeg
och gor graddblandningen i forvag,
sa gar detta att sldnga ihop snabbt.

Namn: Alexandra Larsson.
Alder: 26 ar.

Bor: Bollebygd.

Gor: Vann nyligen Hela Sverige
Bakar och kommer snart ut
med #Bakboken. Arbetar med
tatueringsborttagning

® BAKTIPS

FORBERED

Forbered garna dina kaksatser i for-
vdag genom att halla ihop alla torra
ingredienser i glasburkar. Da beho-
ver du bara tillsatta smor nar du val
ska baka och da gar det pa nagra
minuter att sno ihop. Om du fixar
nagra burkar att ha pa lager far du
dven en trevlig ga bort-present.

FYLL FORRADET

Om du har méjlighet ar det prak-
tiskt att ha lite fardigbakat i frysen
som ar latt att ta ut om du skulle

fa ovantat besok. Fast det racker
egentligen att ha ett litet forrad
med gloégg och goda notter hemma.

CHEESECAKE'I Gl'ﬂS“Alexandra
Larsson vill att adventsmenyn ska
god men lattlagad.

Lattlagat och gott utan stress

VINNAREN AV TV4:S Hela Sverige Bakar, Alex-
andra Larsson, har bakat sa linge hon kan min-
nas. Formodligen var det hennes kreativa ddra
som behovde fa utlopp, och det som borjade
med chokladbollar och fortsatte med kladdkaka
overgick med tiden i allt fler egenkomponerade
bakverk.

Som yngre bakade hon néstan alltid ensam —
utom vid ett fital tillfillen, som vid pepparkaks-
baken, tillsammans med mamma.

En tradition som Alexandra haller fast vid med
sina tva egna barn, dven om hon glatt erkinner
att hon i &r kommer att anvinda firdig peppar-
kaksdeg.

— Visst, om vi har ett planerat bak gorjagallt sjilv
fran grunden, men barnen vill ju helst baka pep-

parkakor varje dag. Nir jag bakar med dem ir det
den gemensamma aktiviteten och myset som ar
centralt, inte bakningen i sig, sager hon.

ALEXANDRA SER FRAM emotadventdd hon als-
kar alla typer av firande och festfixande. I ar har
hon tinkt bjuda in vinnerna pa stort knytkalas,
béade for att det dr trevligt att gora saker tillsam-
mans med andra och for att hon inte ska behova
stressa i koket.

Sa ndr hon sitter ihop adventsmenyn till Tva
Dagar valjer hon ritter som kan liknas vid advents-
tapas, och som det gar att gora en enkel variantav,
om tiden inte ricker till.

— Detdr mat som jagsjalv tycker mycket om och
ddr jag har utgatt frén traditionella ravaror men
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lagt till en twist. Ritter som kan se tidskrivande
ut, men som inte behover vara det. Det viktiga
med hela december tycker jag dr att inte stressa
utani stillet ta detlugnt och ha det mysigt. Varfor
exempelvis storstida justidecember nir det finns
elva andra manader pa aret, siager hon.

FOR ALEXANDRA HANDLAR bide advents- och
julfirandet om att bjuda in till en gemenskap, och
hon tycker inte att mat och dryck behéver vara
klart nir gisterna kommer.

—Man kan hjilpas at. Det viktiga ir att ljusen
ar tanda for da kinner sig folk vilkomna oavsett,
siger hon.
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2. Vit chokladtryffel
med lime och cognac
CA 36 STYCKEN

@® 15 MIN

+ 4 TIMMAR | KYLSKAP

1 % dl vispgradde

37 g smor

450 g vit choklad

2 limefrukter (rivet skal)

1 % msk cognac

1 tsk malen kanel

vit choklad eller florsocker till
garnering

Koka upp gradde och smor, ta av
fran varmen. Hacka chokladen och
lagg ner den i den varma gradden.
R6r om tills chokladen smalt. Ror

ner cognac, rivet limeskal och kanel.
Stallin i kylskapet minst fyra timmar
men helst Over natten. Ta ut och
forma sma runda bollar, rulla sedan
i riven vit choklad eller florsocker.
Forvara svalt.

3. Smordegspajer
med brie och kryddig
fikonmarmelad

CA 16 STYCKEN

@®) 60 MINUTER

2 pkt fardig smérdeg pa rulle
1 pkt brieost ca 150-200 g

1 dggula

mjolk

8 fikon

% vaniljstang

% dl rasocker

1 kanelstang

4 nejlikor

1 msk cognac

en bit farsk ingefdra
saft fran 1 apelsin

1 tsk flytande pektin

Tarna fikonen i sma bitar. Dela

och skrapa ur vaniljstangen. Lagg i
allaingredienser utom pektinien
kastrull. Koka upp och sjud sedan i
cirka 15—20 minuter. Tillsatt pektin
och sjud ett par minuter till. Lat
svalna helt i val rengjord glasburk.
Rulla ut smoérdegen och ta en cy-
linderform, cirka 5—7 cm i diameter
och tryck ut formar i degen. Lagg en

bit brieost och en klick av marme-
laden pa halften av degcirklarna.
Vispa upp en dggula med lite mjolk
och pensla ett tunt lager pa cirk-
larna som saknar ost, och ldagg dem
sedan som ett lock 6ver fyllningen.
Ta gdrna hjalp av en gaffel och tryck
runt om for att forsegla. Pensla
med dgqgula pa locken och gradda i
mitten av ugnen 210 grader i cirka
15—-20 minuter.

Tips: Testa dven att byta ut
brieosten mot ddelost, getost eller
annan ost du gillar.

4. Smadjavlar
24 STYCKEN
@®) 45 MINUTER

24 st dadlar (garna av typen
medjool)

3 pkt bacon

% pkt fetaost

Snitta upp dadeln langs med och ta
ut kdrnan. Ersatt kdrnan med en bit
fetaost. Snurra en baconskiva runt
om dadeln. Lagg pa en kladd plat.
Stall in i mitten av ugnen och stek i
cirka 15-20 minuter pa 200 grader,
men ha koll sa att de inte branns.

Tips: Valj annan valfri ost att
stoppa i dadlarna och struntai
bacon om du vill ha en vegetarisk
variant.

5. Saffrans- och
farskostglass
6 PERSONER

@ 30 MIN

+ 4 TIMMAR | FRYS

% g saffranstradar (malen saffran
funkar ocksa bra)

% citron (skal + saft)

150 g farskost

% dl strosocker

2 aggulor

50 g vit choklad

2 dl vispgradde

granatdpple alt rarérda lingon (for
garnering)

Mortla saffranstradar tillsammans
med socker. Blanda ner det rivna
citronskalet och -saften.

Vispa farskosten med elvisp tills
den blir krdmig. Vispa sedan ner
saffransblandningen och tillsatt
socker och dggulor och vispa till en
sldt smet. Smalt den vita chokla-
den 6ver vattenbad och lat den
svalna nagot. Vand ner chokladen
i farskostblandningen. Vispa grad-
den for sig och vand sedan samman
allt. Fordela glassblandningen i
portionsskalar eller i en form. Frys
i minst fyra timmar och ta fram 30
minuter fore servering. Garnera
med granatapplen eller rarérda
lingon.

Tips: Racker tiden inte till? Kop
fardig vaniljglass och lat den tina
nagot. Varm en skvatt mjolk/grad-
de och tillsatt %2—1 gram saffran
som du ror ut i glassen. Vill du lyxa
till det ytterligare vispar du dven
lite gradde och vander samman
med glassen innan du fryser den.
Servera i fina skalar.

11
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Kryddor som vacker minnen

NAR HOTELL PIGALLES barchef Bjérn Boman
tar fram nya drinkar inspireras han av tva saker;
dofter och mat. Hans sitt att se pd dryck har pa-
verkats lika mycket av de kockar han samarbetat
med genom aren som av andra bartenders, och
kryddningen &r viktig i hans arbete. Nédr han
skulle gora sitt urval av drycker till Tva Dagar
borjade han med att ta fram sin oljebrannare och
satta eld pa de fyra stora julkryddorna kanel, kar-
demumma, ingefira och nejlika for att fa fram
aromerna. Sedan luktade han pd dem av och till
under ett dygn.

- Var gloggtradition harstammar frin de kryd-
dade vinerna frin romartiden vilka spreds i takt
med att riket expanderade. I dag hor vi ofta att
man bara kryddar viner som ar déiliga men sa ar
det inte. Minga av de exklusiva kryddor som ro-
marna anvinde hade en medicinsk verkan, och pa
samma satt handlar dagens gloggkryddning om
att forhoja smaken och géra den mer visentlig for
oss, sdger han.

Bjorn forklarar att vinkdnnare ofta talar om ter-
men “terroir”, vilket betyder doft- och smakmin-
netfran en plats. For honom dr en av tjusningarna

med yrket mojligheten att med hjalp av kryddor,
som fiardats 6ver hela virlden, ta med manniskor
till nya platser.

—1 dessa tider med en 6kande ridsla for det
frimmande dr detintressantatt podngtera att vara
advents- och julsmaker som ir sd heligt svenska
faktiskt till storsta delen har sitt ursprung i Mel-
lanéstern och Asien, sdger han.

MED SIN UTPRAGLADE kinsla for doft och smak
ar det inte underligt att Bjorn framst forknippar
advent med sinnesintryck som apelsiner med nej-
lika och pepparkakor med ingefira. Och, saklart,
glogg; en dryck han uppskattar oerhort mycket
och som han girna serverar med olika sorters ostar
och pepparkakor.

—Jag tror att just pepparkakor tar de flesta
svenskar tillbaka till deras barndom nistan varje
gang de dter dem. De fir mig att tdinka pa Marcel
Proust och hur smaken av Madeleinekakor hjilpte
honom att vicka minnen fran det férflutna till liv.
Pepparkakan dr nog den svenska Madeleinekakan,
siger han.

Namn: Bjorn Boman.

Alder: 39 ar.

Bor: Centrala Goteborg.

Gor: Barchef pa hotell Pigalle.

® DRINKTIPS

HALL VARMEN UPPE

Om du ska servera varma drycker sa-
som glogg dr det en bra idé att stalla
in dina muggar i ugnen eller i ett
varmeskap en stund fore servering,
alternativt fylla dem med kokande
vatten som du haller ut forst da det
ar dags att sla upp gloggen.

1. Vinter-
Manhattan

3 cl bourbon (all bourbon
eller amerikansk rye whis-
key god nog att njutas ren
fungerar)

3 cl Barolo Chinato Cocchi
(detta kryddade vin gar

att ersatta med din favorit
bland starkvinsglogg)

2 stank Angostura bitter

2 stank apelsinbitter (hittar
du ingen apelsinbitter, lat
skalet fran en halv citron
drai Angostura i ett par da-
gar fore anvandning)

1 barsked (kryddmatt)
rosvatten

apelsinskal och nejlika till
garnering

Hall samtliga, rumstempere-
rade ingredienser pa torr is
irorglas eller shaker och ror
eller skaka. Hall over i kylt
glas. Garnera med apelsin-
skal och valdoftande nejlika.

2. Glodgade applen
(KAN GORAS ALKOHOLFRI)

4 cl farskpressad appelmust
4 cl akvavit (kan uteslutas
for de alkoholfria i sallska-
pet)

1 cl julsockerlag (se recept)
gradde

kardemumma och/eller
kanel till garnering

Varm farskpressad appel-
must (gdrna ekologisk och
narproducerad) tillsam-
mans med julsockerlag
och akvavit (pa samma satt
som nar du varmer glogg

3. Gin & Tonic
med saffran
4clgin

1 cl amaretto

1 cl saffranslag

torr tonic

lime

Fyll glaset med is, hall pa
gin (vi anvande oss av Ophir
Oriental Gin vars kryddning
accentuerar julsmakerna,
men all god gin fungerar),
amaretto och saffranslag.
Toppa med tonic water (vi
anvande Fentimans; elegant
och kryddig; brygd pa
ingefara) och garnera med
limefrukt.

Julsockerlag

Nar bartenders vill krydda
sina drinkar gors detta ofta
med en sockerlag. Den ar
enkel att gora och en smak-
hojare i drinkar. Forvarar
du den i kylskap haller den
julen ut och ar enkel att
plocka fram och tillsatta om
du skulle fa gaster.

1 dl strosocker

2 dlvatten

1 g kardemumma
1 kanelstang

1 g torkad ingefara
1 g kryddnejlika

Blanda alla ingredienser
och lat sjuda pa spiseni

tio minuter. Sila av och

hall pa flaska. Nar socker-
lagen svalnat forvaras den i
kylskap.

pa spisen). Toppa drycken
med lattvispad gradde och
garnera med kardemumma
eller kanel.

SMAKFULLT. Barchef Bjérn Bo- .'.

man anvander garna kryddor for ®

att férhéja smaken pa drinkar. ir' R NS
b

Saffranslag
Som ovan, men byt ut kryd-
dorna mot ett paket saffran.






