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MALIN LEIJONBERG

V-ajande péfégelsfjéidrér,

skira snittblommor, lindadé 7@

parlhalsband och raffinerat

“tillagade skaldjur. Tva Dagars/
~_nyarsfirande har inspirerats

av det flardfulla 20-talets
estetik och optimism, och
bjuder pa bade framfo6rsikt
och langtan efter en
stundande var.

TEXT LINDA THOMSEN HOGFELDT
BILD ANNIKA BROMAN

STYLING MALIN LEIJONBERG
RECEPT MARIA ZIHAMMOU







NYARSFEST

Dekadent tidsepok inspirerar

FOR STYLISTEN MALIN Leijonberg handlar nyér
framfor allt om att vinda blad, och att med fram-
tidstro ga in i ndgot nytt. Nyar r kinslan av att
allt ordnar sig och att inget ar omdjligt. Nar hon
skulle styla Tvd Dagars nyarsreportage valde hon
darforattlata siginspirerasav detglada1920-talet;
en tid som priglades bade av omvilvningar och
storslagna framtidsdrommar.

—Det idr en rolig tid att hdmta inspiration fran
eftersom estetiken appellerar till vir samtid. Den
ar enkel och dnda flirdfull, och det vilar nagot ro-
mantiskt och lite dekadent 6ver hela charleston-
eran med dess langa halsband och cigarettmun-
stycken, siger hon.

Malin valde att arbeta med ljusa firger dar vitt,
silver, guld, parlemor, gront och olika nyanser av

rosa harmonierar. Overbliven kuddmossa fran
julfirandet fick vara kvar pa bordet, men forsags
med pirlor lindade pa silvertrad for en festlig
och luftig kinsla. Till sjalva dukningen anvindes
tallrikar i tre olika material, och blandningen av
papper, plast och missing dr enligt Malin ett tyd-
ligt exempel pa att det gér att skapa en glamords
kiansla med enkla medel, barandgot extra adderas.
Det fick i detta fall bli struts- och pafagelsfjadrar,
vackra snittblommor, ljusstakari olika hjder och
glas med guldkant.

—Detblir alltid enklare att planera en fest, hilla
nere kostnaden och framfor allt skapa en helhet
och ettintryck om dubestimt dig for ett tema. Det
kan varavad som helst, fran en firg till en tidsepok
eller en film. Sjilv himtade jag manga influenser

till nyarsstylingen fran tv-serier som Downton
Abbey och den gamla lingkoraren Huset Elliot.
Att skapa en fantastisk fest till en liten kostnad
ar fullt mojligt, men det kraver kanske lite mer
tid, sager hon.

Aven om ens plan inte ir att bjuda in till en ny-
arsfest i 1920-talsstil vill Malin girna tipsa den
inspirationstorstande att koppla av och varva ner
med just Huset Elliot.

—Det ar en gammal men fantastisk serie fran
1990-talet som stdr sig vil dven i dagens utbud.
Forra aret tillbringade jag och nigra vinner bade
nyarsdagen och de forsta dagarna i januari i tv-
soffan, dir vi kollade pd Huset Elliott och at prali-
ner. Det var underbart, siger hon.

O INKOPSSTALLEN

Erikshjalpen: erikshjalpen.se

Rice: rice.dk

Gronbergs Interior: gronbergs.com
Returum: returum.wordpress.com
Stadsmissionen: stadsmissionen.org
Ica Maxi: icamanxi.se

Lisbeth Dahl: lisbethdahl.com

Vackra prylar i harmoni

1. Glas- och kristalljusstakar fran Erikshjalpen, 30 kr/st. 2. Plasttallrik fran Rice, finns bland annat pa Sally
Bazar, 99 kr. 3. Plymer fran 40 kr/st. Finns bland annat hos Gronbergs Interior och i vélsorterade blomster-

affarer. 4. Massingstallrikar fran Returum, 10 kr/st. 5. Stol fran Stadsmissionen, 150 kr. 6. Glasflaskor fran
Returum, 69 resp 98 kr/st. 7. Fyrkantig papperstallrik i guld fran Ica Maxi, sdljs i 6-pack for 69 kr. 8. Silver-
ljusstakar fran Lisbeth Dahl. Tva olika storlekar, 50 resp 79 kr/st. Finns bland annat pa Fanny Michel.
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Namn: Malin Leijonberg.
Alder: 45 ar.

Bor: Kvarnbyn, Mélndal.

Gor: Frilansar som allt fran sty-
list till modist. Aktuell med bo-
ken Selma och Sigge, om inred-
ning och mat, som utkommer
imars, samt nydoppnade kon-
ferens- och uthyrningsfabriken
Lilla Gotafors i Kvarnbyn.

® DUKNINGSTIPS

SILVERSLINGA MED PARLOR

Pa bordet ligger kuddmossa fran
julgrupperna lindad med silverfar-
gad trad, som du hittar i de flesta
hobby- och jarnaffarer. For att ge
mossan ett glamorodst skimmer
snurrade jag till en lacker slinga
med parlor. Jag brukar slakta gamla
halsband fran till exempel lagpris-
kedjor eller loppis for att komma at
parlor i lagom prisklass for sadana
andamal. Den fardiga slingan ar lika
vacker pa bordet som i en blomster-
uppsattning, eller varfor inte i haret
som nyarssmycke?

SPETSSNURRAD VINFLASKA

Ett enkelt tips for att gora vin-
flaskan lite mer festlig eller "ge
bort-vacker” ar att snurra in flaskan
i en gammal spetsduk och binda
om med flera varv hampasnore for
en vacker kontrast. Vill du pimpa
presenten/bordsflaskan lite extra,
funkar det utmarkt att satta fast en
fjader i harligheten.

SNAPSGLAS MED BLOMMA

Jag tycker det ar viktigt att alla gas-
ter kdnner sig valkomna. | nyarsduk-
ningen anvande jag darfor snaps-
glas som jag funnit pa loppis och
satte en liten kvist begonia i ett glas
vid varje kuvert. Har du bordsplace-
ring ar det trevligt att satta ett litet
meddelande i varje blomsterglas,
med onskan om ett gott nytt ar.
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BILDTEXT. Um, sectaspel et quiberumeni qui qui dolo et dolorem ius nullabo. Et voluptam quasped mo vendant ionserum
et, vent reperiore siminus simuscipsunt est, totas eicabor ehenduciis sum ius ut quae voloreris dolupta tiaspic temquae

perfero que nestibusciat latur?

Julblommor far nytt liv

BLOMSTERDEKORATOREN LINDA ANDREE Wester-
berg liknar nyar vid en slags inre rening. Hon menar att
firandet dr viktigt for oss méanniskor eftersom det biade
markerar en form av avslut och en ny bérjan, men hon
har diremot en ganska pragmatisk syn pa hur det perfekta
nyaret ska firas. For Linda kan det lika girna handla om
en stilla middag med familj och vinner som att ga pa en
fantastisk fest, helt beroende péd vad som kinns ritt just
dir och da.

— Fast ett av mina bista nyarsminnen hade faktiskt ett
tydligt 20-talstema. Min man §verraskade mig med en
flygresa till London dir vi bodde pé fint hotell, dt en fan-
tastisk nyarssupé och dansade charleston hela natten till
storbandsorkester, siger hon.

NAR LINDA VALDE blomster till Tva Dagars nyarsfirande
ville hon att blommorna bade skulle inge en otvungen
kinsla infor firandet och knyta an till festens tematik.
Ett annat mal var att visa hur vackert det kan bli att géra
om de julblomster som statt sig under mellandagarna till
snittblommor. Pd bordet och i fonstren syns darfor klas-
siska julblommor som amaryllis, julstjirna, julbegonia,
cyklamen, hyacint och anemon som solitirer och i buket-
ter. Har och dér har Linda daven kompletterat med franska,
langstjilkade tulpaner. Det dr den enda blomman utan
direkt anknytning till julen, och som i stallet ska skapa
lingtan efter en stundande var.

—Jag har ocksd arbetat med lite hogre hojder pa blom-
morna dn vad som dr vanligt vid sittande bord och skapat
luckor dir gisterna kan skymta varandra. Detinger en lite
mystisk stimning som jag tycker passar for en dekadent

20-talsfest med sotade 6gon och langklanning, siger hon.
[ ]

BILDTEXT. Um, sectaspel et quiberumeni qui qui dolo et
dolorem ius nullabo. Et voluptam quasped mo vendant
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Namn: Linda Andrée Wester-
berg.

Alder: 39 ar.

Bor: Askim.

Gor: Blomsterdekorator, driver
Blomrum och Bunches by
Blomrum.

® BLOMSTERTIPS

JULGRUPPER SOM SNITTBLOMMOR
En tydlig trend ar att de klassiska
julgrupperna ar pa vag att forsvin-
na, eftersom folk i stallet bestaller
snittblommor och fina buketter
infor jul. En sak som ar latt att
glomma bort ar dock att de flesta
klassiska julblomster dven gar att
omvandla till vackra snittblommor
som kan ateranvandas till nyarsfi-
randet. Ett exempel ar julstjdrnan,
som blir extra fin om du tar bort
de grona bladen. Ett tips nar du
skurit av stjalken ar att doppa den
i 50—60-gradigt vatten sa att den
slutar ”"bléda”, och darefter satta
blomman i kallt vatten. Da kan den
sta sig riktigt lange.

PLACERINGSKRANSAR AV MOSSA
Placeringskransar ar fina att an-
vanda i nyarsdukningen och enkla
att gora. Jag valde att anvanda ren-
lav fran julblommor och julgrupper
som jag lindade runt en stalstall-
ning och band fast med silvrig
myrtentrad. Resultatet blev sma,
vita mosskransar som vi sedan lade
bordsplaceringskortet pa.

REGENSROR FOR HOGRE HOJD
Julblommor kan fa korta stjalkar nar
de omvandlas till snittblommor. D3
ar regensror toppen att anvanda.
De ser ut som provror och tack vare
dem far du upp vattnet sa att dven
en blomma med kort stjalk kommer
upp i avsedd hojd.

ADDERA NAGOT NYTT

Jag har nastan uteslutande anvant
traditionella julblommor. Men f6r
att bryta av och fa in nagot nytt
plockade jag ocksa in nagra franska
tulpaner med extra lang stjalk.
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Namn: Maria Zihammou.
Alder: 49 ar.

Bor: Kungsladugard.

Gor: Matskribent, matstylist
och kokboksforfattare. Kom
nyligen hem fran USA dar hen-
nes bok Fransk Bistro slappts
pa engelska.

® MATTIPS

GOTT DRINKTILLTUGG

Aven om en trerattersmiddag van-
tar ar det trevligt med ett tilltugg
till drinken, som svenska Grebbe-
stadsostron med en liten vindgrett
pa rodvinsvindger, svartpeppar och
fint hackad schalottenlok. Tank pa
att skydda handen med en ostron-
handske sa att du inte skar dig.
Gillar du inte ostron ar det alltid
gott att frasa notter med lite kryd-
dor och bara stdlla fram. Om du inte
tankt ha ostbricka fore desserten
funkar det dven att servera lite char-
kuterier med ost eller brod.

RAA HAVSKRAFTOR

Jag vill garna sla ett slag for att till-
laga raa havskraftor, nagot som blir
jattegott! Ett tips ar att forst lagga
in dem i frysen sa de blir lattare att
dela. Fordelen ar att du kan foérvara
dem ett tag i frysen och sedan bara
ta fram, dela och gratinera dem. P3
sd satt far du en raffinerad ratt som
anda ar enkel och snabb att tillaga.
Viktigt att tanka pa ar att forratts-
receptet inte fungerar med kokta
kraftor; det maste vara raa for det
ar da de sldpper ifran sig de goda
safterna och gifter sig med sasen.

BARNVANLIG EFTERRATT

Den exotiska tiramisun med co-
intreau blir enkelt barnvanlig om
du byter ut cointreau mot samma
mangd nypressad saft fran clemen-
tin eller apelsin.

Enkel och lyxig meny

FOR TVA DAGARS matskribent Maria Zihammou finns
det tre saker som speciellt hor ett nyarsfirande till: bub-
bel, fyrverkerier och skaldjur. Sjilv firar hon och hennes
familj ofta genom att ita en god nyarsmiddag hemma
med gister, for att sedan bege sig till Masthuggskyrkan
och njuta av fyrverkerierna och den fina utsikten 6ver
Goteborg.

—Pa nyar tycker jag det dr trevligt att man hjilps at
med matlagningen om man ir nagra stycken. Att man
tar ett glas vin eller bubbel och hinger i koket bade fore
och under miltiden. Det ir alltid trakigt om virden el-
ler virdinnan fir sta dir sjalv hela kvillen, och speciellt
panydr. Dd dr det bittre med en mer informell bjudning
darbade matlagningen och dtandet blir en naturlig del av
umginget, sager hon.

NAR MARIA KOMPONERADE nyirsmenyn utgick hon
fran sddant hon sjilv dlskar att dta och som kinns lyxigt
samtidigt som det ar relativt enkelt att tillaga. En fo1-
ritt bestdende av ugnsgratinerade havskriftor f6ljdes
av ankbrost med madeirasas och exotisk tiramisu med
cointreau. Fast Maria hade kunnat tinka sig att gd pd ett
maritimt tema med fisk och skaldjur bide som forritt
och varmritt, och vill girna uppmana folk att dta skaldjur
iven pa vintern.

- Visom bor pé vastkusten dr bortskimda med skaldjur,
men vi forknippar dem mest med sommar och host. Trots
detir det nu pa vintern nir vattnet dr riktigt kallt som de
smakar som biast! Sd skaldjur dr den perfekta nydrsmaten,

siger hon.
[ J

RATINERADE
SKRAFTOR.

O

Ugnsgratinerade havskraftor

Om man bor pa vastkusten kan en nyarsmeny knappast starta battre an med ugnsgratinerade
havskraftor till forratt. Anvand raa havskraftor som finns att fa tag pa i valsorterade fiskbutiker.

4 PERSONER
@®) 30 MINUTER

1 kg raa havskréaftor

% dl mousserande vin, torrt
% dl gradde

2 vitloksklyftor, finhackade
1 msk citronsaft

1 tsk finrivet citronskal

2 msk smor

1 nypa havssalt

Satt ugnen pa maxvdrme och grill.
Borja med att dela havskraftorna.
Det gor man lattast om de ar frysta.
Anvand en vass kniv och stick in
den pa mitten och dela stjarteni tva
delar. Vand pa kraftan och fortsatt
med att dela ut mot huvudet i tva
delar. Grop ur maginnehallet och
kasta det. Det sitter i huvudet strax
innanfor 6gonen. Blanda mous-
serande vin med gradde och vitlok

i en kastrull. Lat blandningen fa
ett uppkok och sjud i nagon minut.
ROr ner citronsaft, skal och smoér.
Smaksatt med salt. Lagg kraftorna
i en ugnsform och hall 6ver sasen.
Gratinera kraftorna i 3—5 minuter
hogt upp i ugnen tills de fatt fin
farg. Lat inte kraftorna ga for lange,
da blir de bara sega och trakiga.
Servera med baguette att doppa i
den goda sasen.




Ankbrost med madeirasas
For mig ar ett rosastekt ankbrost med potatis friterad i ankfett nagot av det godaste som finns.

Stek ankbrostet latt rosarott och servera tillsammans med en sas pa madeira och rott vin.

4 PERSONER
@® 45 MINUTER

4 ankbrost

1 msk smor

salt och nymald svart-
peppar

1 nypa mald kryddnejlika

1 kg delikatess potatis,
till exempel amandine
2-3 msk ankfett eller
olivolja

MADEIRASAS
1 schalottenlok
2 msk smor

2 dl madeira

1 dlrédvin

3 msk kalvfond

ANKBROST MED
MADEIRASAS.

1 dl griadde
salt och nymald svart-
peppar

1 ask salladsskott

DRESSING

3 msk god olivolja

2 msk balsamvindger
salt och nymald svart-
peppar

Satt ugnen pa 150°. Snitta ankbrostet i fettet i ett rut-
monster med en vass kniv. Hetta upp smoret i en panna
och krydda pa bagge sidor med salt, svartpeppar och
kryddnejlika. Bryn pa bagge sidor i nagra minuter tills
kottet fatt fin farg. Lagg 6ver ankbrdsten pa en plat och
stall in i mitten av ugnen. Stek klart i 15—20 minuter till
en innertemperatur pa 65°.

Tvatta och dela potatisen i mindre bitar och rastek
den frasig i en panna med ankfett. Skala och finhacka
schalottenloken. Hetta upp smor i en kastrull. Bryn loken
utan att den tar farg. Tillsatt madeira, rodvin och kalv-
fond. Koka utan lock i ungefar 10 minuter tills vatskan
har reducerats till ungefar halften.

Hall ner gradden och koka samman till en krdmig sas.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

Skiva upp ankbrosten och lagg upp pa tallrik tillsam-
mans med den goda potatisen. Hall 6ver sasen pa kottet
och fordela ut salladsskotten. Blanda olja med vinager
och smaka av med salt och peppar.

Ringla 6ver dressingen pa salladen och servera genast.
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EXOTISK TIRAMISU
MED COINTREAU.

Exotisk tiramisu

med cointreau

Frisk och len dessert dar jag bytt

ut kaffet mot citruspigg cointreau.
Kexen varvas med passionsfrukt och
ananas. Desserten gar bra att gora
dagen innan och forvarai kylen
men dekorera klart den strax innan
den ska serveras.

4 PERSONER
@®) 30 MINUTER

8 savoiardikex

4 cl cointreau

4 &gg

1 dl socker

1 vaniljstang

400 g mascarponeost
1 lime

TILL GARNERING

% farsk ananas

2 passionsfrukter

ev 2 msk cointreau

2 msk hyvlad vit choklad

Lagg tva kex i botten pa vardera
fyra portionsglas. Om glaset ar
mindre i botten, dela kexen i tva
delar och lagg ut. Hall cointreau
jamt fordelat 6ver kexen.

Separera dggen och vispa dgg-
gulor och socker vitt och posigt.
Dela vaniljstangen pa mitten och
skrapa ner frona och blanda. Vispa
vitorna fluffiga. Blanda de vispade
dggulorna med mascarpone och ror
till en len och kramig konsistens.
Vand ner vitorna lite i taget.

Tvatta limen noga och riv ner
skalet. Blanda kramen.

Skar bort skalet pa ananasen
och skar dven bort rotstocken som
ar traig i konsistensen och sitter i
mitten. Dela pa langden i fyra delar
och skiva tunt. Ldgg i en bunke.

Dela passionsfrukten pa mitten
och skrapa ner fruktkottet. Tillsatt
eventuellt cointreau och blanda.

Varva frukt med kram 6ver kexen
ilager pa lager och avsluta med ett
lager frukt.

Dekorera med hyvlad vit choklad.




