


Eva Petersén ar tydlig.
Hon vet hur det ska kannas.
Och hur det ska smaka.
Hennes idéer kring mat och
matlagning handlar inte om
komplicerade filosofiska
grepp eller tillkranglade
trossatser.

AV LINA ANDREASSON
FOTO METTE OTTOSSON
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”]ag lagar pd
drstidens mat och sd
ldngt det gdr frdn mitt
ndaromrdde som dr

Bjdrehalvon.

et handlar tvartom om négra
enkla och grundlaggande
forutsattningar. Som att mat-

lagning ska vara lustfylld. Det ska, helt
enkelt vara roligt att laga mat, oavsett det
ar till familjen eller i jobbet.

—Min mat skall givetvis vara god att ata,
men ocks4 vacker att se pa och dessutom
nyttig.

Hon vill inte krangla till det. Sager sjalv
att hennes stil ar "handfast”! Men det
menar Eva Petersén att maten hon lagar
— ofta stora bufféer till manga — ska vara
tydlig, bade i sina ravaror, i sin tillagning
och i sina smaker.

—Jag lagar pa arstidens mat och si
langt det gar fran mitt naromrdde som
ar Bjarehalvon, dar jag sjalv kan dka runt
och valja ut ravaror!

Sjélv odlar hon alla orter och atbara
blommor och plockar svamp, bar och
nésslor i sasong.

Matintresset har alltid funnits i familjen.
Foraldrarna hade mycket representation,
och anlitade en kalaskock som ofta kom
hem och lagade ritter som Eva minns
som de mest underbara!

—Jag kan fortfarande kanna dofterna i
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koket! Mamma hade Hiram som husgud,
och vi har atit oss igenom alla hennes
kokbocker. Det har ocksé lart mig att
experimentera, eftersom hon aldrig
anvinde exakta mittangivelser, utan det
var en nypa hit och en nypa dit!

Som vuxen har Eva rest mycket, bade
ijobb och privat. Nya smaker har under
hela livet tillforts och nyfikenheten att
utforska finns kvar.

Under véren har Eva experimenterat
med spinnande styckdelar. Sddana som
man vanligtvis glommer bort, eller kan-
ske inte ens kanner till. Eller vad sigs
om njurtapp, hangersteak eller Charlot-
tenstek.

David och Lina Lindegren foder upp
notboskap av lantrasen svensk Rodkulla
i Sinarpsdalen och 4ger del i eget slakteri.
De har forsett Eva med de “obskyra”
kottdetaljer av bade noét och lamm som
nu blivit nya ratter p4 hennes repertoar.

Resultatet blir spannande — och mycket
gott.



Varfavoriter

STENBITSSOPPA

4 PERSONER

Det har blir en valdigt mild och god soppa, med en aning av anis!
Riktig varsoppal

1 stenbit, 1,5-1,7 kg, be att f& den filead i fiskaffaren, men se till att
ocksa f& med huvud + skrov hem, de utgdr basen i soppan. Dessu-
tom skall du be att f& med rommen, levern och mjolken. (Personligen
tycker

jag inte om mjtlken, s& kénner man inte for att ha den med sé uteslut
den! Soppan forlorar inte pa det).

1 morot, 1 palsternacka, 1 fankal, 2 vitloksklyftor skivade

(spara lite av varje for att str® dver soppan strax innan serveringen)
1 liten gul 6k i lite storre bitar

ca 1dl Sugarsnaps

N&gra kvistar dill, grovhackade

2 dl vitt vin

5 dl vatten

1 stjarnanis

1 lagerblad

5 vitpepparkorn

2 tsk salt, 1 krm nymald vitpeppar, 1 fiskbuljongtérning

1,5 dl vispgradde

Rommen + %2 msk smor

GOR SA HAR: Lagg skrovet + grénsaker, vin och vatten i en kas-

trull. Koka upp och skumma. L&gg i kryddor och sjud i 20 minuter.

Sila, tillsatt gradden, koka upp. Lagg i fiskfiléerna och mjdlken,

sjud ett par min medan du steker levern i smor. Lagg i gronsak-

erna, sugarsnapsen och dillen. Servera med den stekta levern och ovan + fEpéllda och strimlade

géarna lite sikrom! sugarsnaps + et par fvistar dil/
“nernypta’.

Precis innan Soppan Serveras - /dqq i
En néive av de olifka 3rén5a{’erna £rén

SVISKONPANNKAKA, 4 PERSONER

16-20 st katrinplommon, blétlagg i hett GOR SA HAR: Sétt ugnen pa 200 grader.
vatten ca 10 min Smoarj en storre form med kanter, alt 4
3499 sma. Lagg katrinplommonen, val

avrunna i botten pa formen/formarna.
4 msk socker
Vispa ihop alla évriga ingredienser till en
"pannkakssmet”, hall i formen. Gradda i
 tsk salt ca 30 min, n&got

kortare om du anvander sméaformar.

1 msk vaniljsocker

3 dl mjélk

1 dl mjsl Stro over florsocker och servera med I4tt-
vispad gradde.

1,5 tsk kanel

Lite smér till formen/ formarna

Florsocker och vispgradde till servering
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LAMMSTEK MED 6RTER, MANDEL OCH
HONUNGSGLAZE
4 PERSONER

1 liten lammstek, ca 800 g-1 kg

3 vitldksklyftor, grovrivna

zestat skal av 1 citron

N&gra kvistar farsk rosmarin

1 msk skansk senap

2 msk honung

Havssalt och svartpeppar

Y2 dl mild rapsolja

1dlvitt vin + 1 dl vatten + 1 msk kalvfond, blandas

1 dl skéllad, skalad mandel

GOR SA HAR: Satt ugnen pé 200 grader. Bryn steken runt om
i lite av oljan i en stekpanna, salta och peppra, I&gg Gver den pa
ett litet ugnsfast fat med kanter. Satt in steken i ugnenica 10
minuter, sénk varmen till125 grader, stek i ytterligare 10-15 min.
Gor under tiden en glaze av vitloken, citronzesten, finhackad
rosmarin, senap och honung.

Tag ut steken, pensla med 2 av glazen, sétt i en stektermometer
och héll vin/buliongblandningen runt om. Stek tills innertempera-
turen &r 60 grader.

Pensla steken med glazen ett par ganger + 6s med buljongen
under stektiden.

Rosta mandeln i en tsk rapsolja med lite havssalt under tiden. Nér
steken &r klar, ta ut den och lat den vila en stund, pensla pa resten
av glazen och stré pa mandeln.

Tag tillvara skyn i formen och smakséatt ev med lite mer fond eller
vin, kokas ihop lite i en kastrull.

Servera med farska haricots verts frasta med finhackad rédIok,
endivegratang och sallad.

GLADMAGE CATERING

Eva Petersén startade Gladmage Catering varen 2002.
Sedan dess har foretaget haft bade stora och sma upp-
drag, allt frén 3-ratters for 10 personer till stora brollop
for 150.

Hogsasongen ligger under sommarmanaderna, dven
om det blir en hel del uppdrag &ven andra tider av aret.
Under vinterns lite lugnare manader gérs nya menyer,
provas nya ratter och dessutom utfér Eva uppdrag med
matfotografering och matstyling tilsammans med foto-
grafen Mette Ottosson.

ENDIVEGRATANG

4 PERSONER

3-4 endiver (ca 600g)
50 g smor
1,5 dl smulat farskt bréd

rivet skal och saft av tva
citroner

3 msk hackad bladpersilja

100 g grovriven parme-
sanost

Havssalt och svartpeppar

3 dl vispgradde

GOR SA HAR: Sétt ugnen
pé 200 grader. Smorj en eldfast form med kanter. Dela endiverna i 4
delar pa langden.

Lagg dem i formen med skurna sidan upp. Blanda smulat brod, cit-
ronskal, persilia och hélften av osten, smaksatt med salt och peppar.
Strd blandningen éver endiverna. Hall pa citronsaften och klicka ut
resten av smoret. Tdck med folie och satt in i ugnen i 40 min. Tag av
folien, hall p& gradden, stro Over resten av parmesanosten och satt
in i ugnen ytterligare 15-20 min tills gradden tjocknat.
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