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Sommarens smaker

ANTLIGEN SOMMAR OCH TID ATT NJUTA AV DET GODA LIVET. Bonnier Faktas sommarutgivning
handlar mest om mat. Paolo Roberto har samlat ihop sina basta grillrecept och bjudit in en
brokig skara vanner och slaktingar pa fest. Systrarna Lisa och Monica Eisenman har skapat
en lacker sommarkokbok med tartor, smakakor, glass, bar och mycket annat gott. For oss som
helst satsar pa efterratten har Charlotta Malhotra gjort den ultimata kokboken och DN-kock-
en Jens Linder och svampexperten Pelle Holmberg har varit ute i skogen och plockat de allra
godaste svamparna. | Svamplycka hittar vi deras basta svamprecept.

Dags att duka upp i bersan!

Sara Nystrém & Per Wivall [ITTERARA CHEFER BONNIER FAKTA
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Foto © Wolfgang Kleinschmidt

Charlotta Malhotra
Efterlangtade efterratter

fterlﬁngtade
efterratter

arlotta Malhotra
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EFTERLANGTADE EFTERRATTER &r en kokbok  Charlotta Malhotra arbetar som matredak-

fylld av nya valdoftande desserter och gam-  tor och matstylist. Anda sedan barnsben har

la beprévade favoriter. sotsaker varit hennes stora passion. Hon har
Charlotta Malhotra alskar vanilj och det tidigare gett ut Harliga helger och Mat for

- o . stora och sm4 (tillsammans med Jessica Staél
soéta och goda héri livet, och har farvita del , (
von Holstein).

av hennes basta efterrittsrecept. Fér henne
ardetviktiga att smakerna far utrymme och
attde gar hem hos alla runtbordet! De fres-
tande och aptitretande bilderna &r tagna av
Wolfgang Kleinschmidt. Med sin nya kok-
bok vill Charlotta uppmana alla att ta vara

pé de goda stunderna!

Foto Wolfgang Kleinschmidt Formgivning Cia Otterstrom Sidantal 128 Format 195 x 224 s
ISBN 978-91-7424-018-4 Utkommer Maj Bindning Kartonnage ..



| SOMMARENS SOTA bjuder Lisa och Monica p& 180 séta recept for
soliga dagar pa stranden eller regniga dagar inomhus. Har finns
allt frdn smakakor och mjuka kakor till nya och klassiska vetebréds-
recept, och naturligtvis har alla bér en given plats i sommarens pajer
och tartor. Sjalvklart finns det ocksa recept pa kalla drycker att
dricka till, och med hemlagad sylt, marmelad och saft &r det latt att
tavara pé allasommarminnen.Ochvad vore sommaren utan sorbet
och glass i stora lass?

| Sommarens séta blandas klassiker med nytt och modernt och
enklareceptmed meravancerade.Yemkan motstd galetgod banan-
paj med choklad och hasselnétter, jordgubbstarta med vit choklad-

krém, lakritsglass med citronrippel eller lime- och myntadricka?

Foto Ulrika Ekblom Formgivning Monica Eisenman och
Yvonne Berggren Sidantal 192 Format 195x 245
ISBN 978-91-7424-017-7 Utkommer Maj Bindning Kartonnage
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Lisa Eisenman Frisk
& Monica Eisenman
Sommarens séta

Systrarna Lisa Eisenman Frisk och Monica
Eisenman drev underflera ar The Cookbook
Café i Stockholm, en kombinerad kokbok-
handel och lunchrestaurang. | dag skriver

de kokbocker och frilansar som matskribenter
och matkreatorer. Lisa, som tidigare arbetade
med marknadsforing, och Monica, som &r ut-
bildad grafisk formgivare, har gett ut flera kok-
bockertillsammans: Tvd systrars séta, Soppor,
bréd & réroroch Vinterns séta. Tvd systrars
s6ta utnamndes 2005 till Arets dessertbok
och fick aven pris for Best Cookbook Cover

av Gourmand World Cookbook Awards.
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este systrarna Eisenman frdn Maryl

d till Hal-

gland. je sommar mutade deras mormor dem med en

aka for ord de sa.

A4
.

senare gjorde systrarna en liknande kupp: Med

ecenn

devil’s chocolate cake, pudrade aprikosrutor och After Eight-kakor
r;nutade de forlagsfolket pd Forum att ge ut Tv4 systrars séta — mitt
under brinnande sockerdebatt!
Varifran kommer denna svaghet fr sétsaker? ¥
- Frén pappa, han dlskade sétsaker, han hade en "sweet tooth”,
hur man nu éversatter det, séger Lisa. Nar vi skrev Tvd systr’s séta,
2005, var sockerGebatten som hetast och vi tankte val lite tvartom:
Alltkan ju inte bara vara bulgur och quinoa, allt kan inte BARA vara
smalmat, det méste finnas njutning i livet ocksa. Och balans. Sétt ar
mer an bara gott, men sjélvklart handlar det om méttfullhet.
| f6rordet till Tva systrars séta skriver storebrodern Theodore om
barndomshemmet i Maryland och smasystrarnas stén@a vilja att
underhéllafamiljens vinner med diverse sdng-och dansupptrédan-
den, men attdetvari koket som de hittade det sanna forumetfér sitt
artisteri. Med The Cookbook Café férverkligade de drémmen om
en métesplats for alla som &lskar mat.
Vad har caféet betytt for era bécker?
—Detvarférstas ett ypperligt satt att f8 inspiration till att skriva och
utveckla nya recept. Dessutom experimenterade viendel och pr’va-

de pa vara gaster, for att se om recepten verkligen funkade. Men det
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roliga ar att efter i stingde caféet ifjol, harvifortfarande kontakt
med vara lasare via mejl och bloggar. P& Facebook finns det till och
med en grupp som kallar sig Tva systrars séta — en hyllning till en av
Sveriges mest underbara kokbécker, skrattar Lisa fortjust.

Hur gér ni tillvdga néar ni skriver béckerna?

— Vi skriver pa varsitt hall och stémmer av med varandra under
skrivandets gang, s att recepten inte blir for lika. Samlingen av re-
cept utgér en blandning av vara egna, recept frén vanner och familj
samt grundrecept med nya variationer. Monica har dven formgivit
alla béckerna.

Vad tror ni &r framgangen med just era bécker (i konkurrens med
alla stjarnkockars och teveidolers)?

- Av ndgon anledning gillar folk det har med "systrar”, jag vet inte
vad det &r, sdger Monica och Lisa. Men det har med det personliga
tilltalet att géra. Recepten ar lickra och lite speciella och béckerna

arsnygga.

Vad &r sommarens séta?
— Mycket bar och frukt

frdn somrarna i Jaryso, an

ept bygger pé véra minnen
.o
luta dem! Och det ameri-

s med sommaren att
gdéra men &r s goda attvi in
kanska finns dar ocksa f6 al en sommar utan home-

made ice tea och lemona

Text Jeanna Eklund Foto Ulri



PAOLO ROBERTO BANGAR ALDRIG fér en fight. Och knappt hade han
hunnit flytta in i radhuset pa Skinnarviksberget i Stockholm férrén
han blev utmanad. En oroande réklukt och dérefter en granne som
stack upp huvudet bakom hicken och ropade "Jag vann”. Nuvar det
bara fér Paolo att ta forsta basta plan till Maddaloni. Om han inte
kundevinna”Férstutmed grillen-tavlingen” s skulle han &tminstone
évertrumfa grannskapet med vad han la pa grillen. Och vad han
skulle lagga pé grillen — det visste férstas bara fastrarna.

S vad safastrarna?

-0j, 0j,0j, nérjag stallde fragan "Ar det ndgon som harett bra grill-
recept?” sa blev det jordens javla liv. Tanterna bérjade grala om smé
detaljer i de olika grillrecepten — jag fattade ingenting — men for fast-
rarnavardetenfrdgaomhederoch dra. Narkrutréken dntligen la sig
hade jag en hel bunt recept med familjens basta.

Vilka grillrecept har du lyckats bricka grannarna med?

— | ltalien grillar man mycket fisk, fyllda med till exempel érter och
olivolja. Man grillar ocksé skaldjur och grénsaker med mera. Meny-
erna i boken bestar av fyra ratter, varav minst en ar en grillratt. Det
ar en hel del pasta ocksa.

| férra boken, Mina fastrars mat, berattades sldkthistorier, den
har boken handlar mer om ditt liv, eller hur?

—Ja, och det &rinte en slump att det &r ett brokigt gdng jag bjudit
in. Jag rér mig i manga olika miljéer och trivs med det. Nagra av per-
sonerna i boken lever jag nira, som min fru och mina grannar, och
andra, som min tranare Leffe till exempel, tréffar jag mindre regel-
bundet, men alla har varit viktiga f6r mig.

Jag skrattade hégt nér jag laste om Leffe, varifrédn har du fatt din
berattartalang?

—Fastrarna och Staffan Hildebrand, som ocksé& finns med i boken,
de har lart mig allt om god beréattarkonst.

Bjuder du ofta p& middag till vardags?

—Jag ar hopplés med det dér, blir mer och mer lik faster Saveria.
Om n&gon, vem som helst, tittar forbi, sa satter jag igdng direkt och
frdgar om jag inte far bjuda pa lite mat. Nar jag fér ett nekande svar
fortsatter jag bara: Men en liten bit vill du vl ha, det blir jattegott.
Vill du verkligen inte ha lite mat? Och till slut sitter den stackarn dar
och ater. Lena tycker att jag &r sda4 jobbig.

Upprinnelsen till Mina gésters mat var en fight? Har du fatt re-
vansch?

—Ifjolvarjag ute med grillenredanijanuari.Once achamp always

achamp.

Text Jeanna Eklund Foto Tina Axelsson och Jonas Hallgvist



pADLO ROBERTD
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Paolo Roberto
Mina gésters mat

Paolo Roberto ar kanske mest kand for
sinladnga och harda karriarinom proffsbox-
ningen dar han med sin sluggerstil lyckades
erovra tva titlar. | dag har han lagt handskarna
pa hyllan och jobbar bland annat med tv, ofta
som programledare eller debattor. Han ar
ocksa en flitigt anlitad och uppskattad fore-
lasare i amnena kost, halsa och foretagande.

FRAN OKAND UNGDOMSBROTTSLING och sedermera proffsboxare
tillegenforetagare, forelasare, smabarnspappa, matlagare och fér-
fattare.En man medtusen jarnielden och enenergiochviljasomfa.
Visst blir man nyfiken? Vem &r han, Paolo Roberto? Och vad bjuder
han p& f6r god mat denna géng?

| Mina gésters mat bjuder Paolo en brokig och fér honom bety-
delsefull samling géaster p& harliga grillmiddagar. Vi far exempelvis
traffa hans boxningstranare Leffe Carlsson, biskop Anders Arbo-
relius, regisséren Staffan Hildebrand, mamma och pappa Roberto
samt en skrackinjagande granne. Till varje gast hér en berattelse,
vilka tillsammans bildar en fascinerande karta éver Paolos liv, da
och nu.

Sjalvklart ar fastrarna fran hans férra kokbok, Mina fastrars mat,
med pa ett hérn — inte minst genom att det ar deras recept som vi
far njuta av. Fokus ligger nu pa att grilla, och detta &r fastrarna helt
suverédna pa. Med frascha ravaror som fisk, skaldjur, kétt och grén-
saker blir smakerna underbart naturliga. Har finns ocks& en méngd
recept som inte kraver en grill, t.ex. olika mustiga pastarecept och
drémlikt goda efterratter.

Sé& téand grillen och njut av den svarslagna féreningen av svensk

sommar och Paolos italienska mat!

Foto Tina Axelsson, Jonas Hallgvist Formgivning Lottie Hallgvist
Sidantal 168 Format 189 x246 ISBN 978-91-7424-021-4
Utkommer Maj Bindning Kartonnage




Pelle Holmberg & Jens Linder

Svamplycka

ORDET SYAMPLYCKA &r detférsta man téanker
pa nar Pelle Holmberg, passionerad svamp-
expert, och Jens Linder, kunnig kock, pratar
svamp. Har har tva verkliga kédnnare p& om-
radet tillsammans skrivit en bok om Sveri-
ges basta matsvampar och hur man njuter
dem i 50 utsokta ratter. | Svamplycka por-
tratteras 25 svampsorter, allt frédn férsom-
marens varmusseron och hégsommarens
strévsoppar till en héstfavorit som stolt fjall-
skivling och vinterns ostronskivling. Har far
du ldra dig vilken sdsong just din favorit-
svamp tillhér, hur du tar hand om och fér-
varar dina plockade svampar och hur du
tillagarvarje sort pa basta satt. Boken arillu-
strerad med fantastiska bilder pd svamp,
mat och natur. S& uti skogen, in i kéket och

upplev sann svamplycka!

Pelle Holmberg, folkkar biolog och folkbildare,

medverkar regelbundeti TV4:s Nyhetsmorgon
och har skriviten l&ng rad bocker om vaxter,
bar och svampar. Pelle belonades 2003 med
en silvermedalj av Gastronomiska Akademiens
Vanner »for utomordentliga insatser for svensk
matkultur.« Sedan 2006 ar han aven ledamot

i Lilla Sallskapet som hartill asndamal att varda
och framja den svenska matkulturen.

Jens Linder ar kock och journalist som skriver
i Dagens Nyheter och Gourmet, och en av
grundarna av Taffel se, Arets nattidskrift
2008. Jens har ocksa skrivitett flertal egna
kokbocker, bland annat Det glémda kéket och
L8ngkok, som fatt priser av bade Maltids-
akademien och Gourmand World Cookbook
Awards. Ar 2006 tilldelades han Tore Wret-
man-medaljen av Svenska Kockars Férening
for»beromvarda insatser och engagemang
for svensk matkultur«.

Foto Stefan Wettainen Formgivning Nina Ulmaja Sidantal 168 Format 189 x 246 ISBN 978-91-7424-022-1 Utkommer Augusti
Bindning Inbunden
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JENS LINDER ar kocken som lagger ut texten, sa
att redan lasningen blir en sinnesupplevelse. | de
prisbelénta och uppmarksammade béckerna Det
glémda kéket och Langkok uppmuntrar han den
l&ngdragna och (!) tidsbesparande matlagningen.
| héstastog han pd gummistévlarna och begav sig
ut i skogen tillsammans med Pelle Holmberg. Re-

sultatet har blivit Svamplycka.

NarJens Linder skrev om kalops for ett antal &r se-
dan i DN, fick han helt ovantat en drés med tack-
brev. Man var trétt pa allt trixande med citrongras
och langtade tillbaka till de svenska matrétterna.
Rétter som Jens Linder &tervéande till i Det gléom-
da kéket, en bok om gamla metoder att bevara och
bereda mat. Den senaste boken, Langkok, vill lika-
s uppmuntratill en merl&ngdragen l&ngsam mat-
lagning. En provocerande titel i stresstider, kunde
tyckas, men Jens menade att ldngkoket tvartom
passar den moderna ménniskan perfekt. Medan
grytan gér jobbet kan man &gna sig &t annat.

Nu har du gjort en svampkokbok, nar vaknade in-
tressetfér svamp?

—Detbérjade nog med att mormor tog med mig
utiskogen som barn, svararJens i mobilen, pa viag
mellan jobbet p& DN och hemmet.

Ja, din mormor aterkommer du ofta till i dina
texter, varfér var hon sé speciell?

—Hon var vél inte s& markviardig egentligen, en
vanlig husmor, men hon hade en kunskap som fér-
svunnit i dag. Vi upplever inte narheten till maten
pa samma sétt langre. Men s4 &r jag ju en extremt
nostalgisk och sentimental person ocksa.

Beratta mer om Svamplycka!

— Det har varit ett givande samarbete mellan mig och svampex-
perten Pelle Holmberg, som har fyrtio ars kunnande i bagaget och
nastan lika manga bécker. Pelle star fér all svampfakta i boken och
jag for de kulinariska synpunkterna. Vi har delat upp boken i fem
svampsasonger frén tidig var till sen hést. Dér finns hela repertoa-
renfrén enkla svampmackortill avancerade héstmiddagar. Och det
arinte bara smérstekt och graddstuvat utan jag tar utsvdngarnare-
jalt, det finns en stor bredd i recepten.

Vilka sorter har ni med?

— Cirka 25-30 olika sorter, allt fr&n kantarell, karljohan och
champinjon till sotvaxing, vinternagelskivling och vdrmusseron.
Men jag rekommenderar inte att man tar med sig boken ut i sko-
gen, det behévs en mer traditionell svampbok fér att identifiera

svamparna.

Vilken &r din favvoratt?

— Elmers soppa med gulaschsmak, den ar jag sarskilt stolt dver!

Vad gér du nér du inte skriver kokbécker och mattexter for DN
och tidningen Gourmet?

— | héstas medverkade jag med ett stort antal recepti Sjén suger
pé Kanal 9 medJohan Ulveson och LennartJihkel, detvar kul. Och
vad gérjag mer... nu érjag pa vég till USA, jag har skrivit en artikel
om svamp i Norden f6r en liten udda tidskrift dar och ska laga mat
pa releasen.

En sista frdga, varfoér ar du sé bra pé att skriva?

—Jag harvarken kock- eller journalistubildning, men jag har plug-
gat en massa skrivgrejer, skapande svenska, litteraturvetenskap
och estetik. Och s& ar pappa journalist. Kanske darfér, siger Jens
Linder i mobilen och fldsar vidare upp f6r en backe.

—Det ardafan, vilken dalig kondis man har.

Text Jeanna Eklund Foto Stefan Wettainen
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ARBETE PAGAR

VINTAGE FOR TIDEN

Second hand, retro, vintage - kart barn har
manga namn, men gemensamt ar att det
handlar om gamla, slskade klader; alltifrén
péarlbestrédda 20-talsblasor till neonfarga-
de 80-talskreationer med éverdimensione-
rade axelvaddar. Intresset fér vintagemode
har exploderat de senaste aren och varen-
dafashionista med lite virdighet &ger minst
ett par férfériska plagg frdn géngna tider.
Nu fér tiden kan man finna vintage i olika
prisklasser, fr&n det allra exklusivaste pa
Bukowskis till enklare plagg i specialavdel-
ningar pa Top Shop, PUB och H&M.

Ochvarfér en bok om vintage?

- Modemedvetenheten hos maénniskor
har 6kat. Man vill veta var kladerna har sitt
ursprung, man ar intresserad av historia
och hurallthérihop. Dessutom har det blivit
allt viktigare med individualitet i modesam-
manhang. | vintagevérlden finns detbara ett
original och det &r vardefullt, sager forfat-
taren Marie Birde, kind frén kulttidningen

Darling och P1:s modeprogram Stil. ¢

S Reseforlaget

Under hésten 2009 fortsatter Reseférlaget att ge ut nya titlar om
spannande resmal frdn badde nar och fjarran. Har finns bécker bade
forlangresenaren och f6r den som féredrar att hélla sig inom Euro-
pa och Ostersjdomradet.

Nyheter frén Berlitz &r Dubai, Egyptiska rédahavskusten, Turkiska
kusten och Fortsattningskurs i engelska. | Topp 10-serien kommer
de nya titlarna Bangkok, Marrakech, Milano och Normandie.

Sist men inte minst pdgar arbetet med en ny titel i serien Férsta
Klass Reseguider om vara grannlander pa andra sidan Ostersjon:
Estland, Lettland och Litauen. ¢
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BONNIERFAKTA.SE

Den 20 november lanserades Bonnier Fak-
tas nya hemsida. Har kan du lasa mer om
var utgivning och vara forfattare, fa infor-
mation om utgivningsdagar och bestilla
recensionsexemplar. | anslutning till var-
je bokpresentation kan du &ven bladdra i
en digital version av boken, lasa recensio-
ner och titta ndrmare pa ett urval av de fo-
ton och illustrationer som ingér. Dar varje
enskild férfattare presenteras kan du ladda
hem pressfoton och se var och nar férfatta-
ren ar aktuell fér ett offentligt framtradan-
de. Du hittar ocksa enkelt de nyheter i vart

arkiv som har anknytning till férfattaren.

BOMMNIER FAKTA

STARTSIDAW WARABOCKEEDR UPPHOVEMAN PRESS OpFORLAGET NOMNTAKT LEMMARTHILESON

JAMIES MATREVOLUTION
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GUINNESS WORLD RECORDS 2010

VISSTE DU ATT ...

Sir Hugh Beaver 1951 fick idén

till Guinness World Records efter
en dispyt om huruvida ljungpiparen
var Europas snabbaste fagel.

Boken hittills har salti éver 100
miljoner exemplar vérlden éver.

Guinness World Records éversitts
till fler an 25 sprak och siljs i dver

3 miljoner exemplar arligen.

Just nu pagar arbetet med

Den allra férsta utgavan 1955

blev den julens bist siljande titel

i Storbritannien.

Guinness World Records 2010.

miingd nya tillkommer.

Gamla rekord uppdateras och en

RECEPT.NU

P& www.recept.nu finns ett smakrikt urval
av Bonnier Faktas kokbdcker, kockar och
matskribenter. Inspiration och recept fér
allt fr&n vardagsmat till festmaltider, for oli-
ka smaker och arstider. Men vem anvander
egentligen natet nar det 4r dags att stalla sig
vid grytorna?

- Valdigt ménga skulle jag sédga, men de
flitigaste besékarna pa recept.nu ar kvin-
nor mellan 25 och 45 &r, berattar Hanna-
SofiaJohansson, produktchef fér recept.nu.

Vi har dven en stor andel mén som beséker

sajten jamfort med vara konkurrenter, vilket
nog till stor del beror pé véra hiarliga profiler
Per Morberg och Paolo Roberto som med
charm och galenskap inspirerar i kéket. Re-
cept.nu har ungefar 140 000 besékare i
veckan, och de séker pd allt frdn lasagne
och oxfilé till kladdkaka och créme brilée.

Blir man sugen pé att képa kokboken nar
man provlagat recepten, finns det méjlighet
att géra det pa ett snabbt och enkelt satt di-
rekt pa sajten. AdLibris ligger bara ett klick
bort.

Foto © Lottie Hallqvist
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per.widell@bonnierforlagen.se

tel 08-696 84 10
fax 08-696 83 58
www.bokrondellen.se

www.samdistribution.se

Nyheter, utférligare texter och kalendarium
finns pd www.bonnierfakta.se.

Utgivningsdatum, férfattarfoton, bokomslag

och bilder ur bécker finns under fliken »Press«.

Recensionsexemplar kan bestallas pa

http://recex.bonnierfakta.se
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