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SKAFFERIET/alexandra

ALEXANDRA 
WEDEL HEDQVIST 
är måltidsentreprenör i stort 
och smått som inspireras av 
begränsningar och hyser en 

enorm kärlek till mat och allt 
som hör därtill. 

I Skafferiet hittar du recept och idéer för vardag och fest tillsammans med matnyt-
tiga tips för kök och täppa. Har du recept, tips eller ett smultronställe du vill dela 
med dig av? Mejla mig på alexandra@elsasskafferi.se. 
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Martins sallad 
med färsk potatis
1 brk kronärtskockshjärtan
Kokt potatis i bit
Röd lök i strimlor
Oljan från skockorna
Vinäger
Salt och peppar
Hackad persilja

hummus

1 brk kikärtor 
1 msk citronsaft 
3 msk olja 
1-2 st vitlöksklyfta 
2 krm salt 
1 krm vitpeppar 
1 msk spiskummin
Vatten

Blanda potatis, röd lök och skockor. Häll på oljan 
från skockorna och 1 msk god vinäger. Blanda 
väl, smaka av med salt, peppar och strössla med 
hackad persilja.

PäronsAlsA

1 brk konserverade päron
1-2  chilifrukter
1-2 vitlöksklyftor
1 msk riven ingefära
1 msk hackad koriander
Salt och peppar

Häll lagen av päronen och skär dem i bi-
tar. Dela chilin på längden och skrapa ur 
kärnorna, strimla den sedan och blanda 
med päronen. Tillsätt riven ingefära, 
pressad vitlök och koriander. Smaka av 
med salt och peppar.

TomATsAlsA

1 brk krossad tomat
1 gul lök
1 vitlöksklyfta
1 chili
Färska örter
1 msk spiskummin
1 msk honung
Salt och peppar

Hacka löken och fräs den tillsammans med 
pressad vitlök i lite olja. Tillsätt chili, spis-
kummin och krossad tomat. Smaka av med 
honung, färska örter, salt och peppar. Serveras 
varm eller kall.

Skölj kikärtorna noga och kör dem i en mat-
beredare tillsammans med pressad vitlök och 
citronsaft. Häll i oljan och tillsätt vatten lite i 
taget tills röran blir slät och fin. Krydda på och 
smaka av om du vill ha mer av något. Klart!
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MITT NYA RAW FOOD KÖK
- ERIKA PALMCRANTZ AZIZ

The Bread Exchange
- Malin Elmlind

Veckans favoriter – middag 
på under 30 minuter, Sara Begner
Med rätt knep och lite planering går det lätt att laga god och varia-
tionsrik middag på under en halvtimme. Här hittar du allt som får 
din vardag att bli enklare – med tydliga och temabaserade kapitel 
som har lösningarna på de vanligaste vardagsproblemen. 

”Jag bakar bröd. Vill du ha det så byter 
jag det mot nästan vad som helst. Men 
inte mot pengar. Jag byter det mot vad 
som helst som kan inspirera mig. Mot att 
du lär mig något. Jag byter det mot nå-
got som du kan bättre än jag. Något jag 
aldrig vetat existerade och aldrig kunnat 
uppleva om det inte varit för att du velat 
byta bröd med mig.”

Malin Elmlid lanserade The Bread 
Exchange 2008 då hon arbetade inom 
modeindustrin. Sedan dess har hon 
bytt bort mer än 1000 bröd mot sa-
ker som inspirerar henne (men aldrig 
mot pengar). ”Som ni säkert redan vet 

gillar vi entusiaster i 
Skafferiet. Veckans ur-
val av nya kokböcker är 
alla skrivna av kvinnor 
med ett syfte – sökan-
det efter inspiration, en 
enklare vardag, ett häl-
sosammare liv och den 
godaste maten!

Inspiration för dig som vill hitta ett sätt att äta 
och leva med raw food.

TAREQ TAYLOR
är en annan inspi-
ration. I höst kom-
mer han ut med bo-
ken ”Helt enkelt” 
där han delar med 
sig av de recept 
han ständigt åter-
kommer till.

HED & MANNER-
STRÖM
Jan och Leif delar 
med sig av recept 
och minnen från 
alla sina år i bran-
schen. Det går inte 
att komma ifrån 
det gamla ordsprå-
ket – gammal är 
äldst!

JUST NU!
Laddar vi upp in-
för årets besök på 
Julmässan på Taxi-
nge Slott. www.
taxingeslott.se

ALLA RECEPT
finns att läsa på 
www.elsasskafferi.
blogspot.com. 

Lisa skriver långa recept med många ingredienser. 
Och ja, de tar tid att laga, men alla som följer Lisa och 
blivit beroende av hennes recept vet att det är så värt 
det! Varje recept blir till en liten matlagningslektion. 

Kombinationen av de många ingredienserna ger 
balanserade komplexa smaker som gör matlagaren 
lycklig. Ingen kan som Lisa förmedla kunskaper om 
råvaror, tekniker och vad som egentligen händer i 
kastrullerna.

DET GODASTE JAG VET
- LISA FÖRARE WINBLADH


