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Hos familjen Tonning lagas ofta gourmetmat med inspiration fran
Osterrike och Italien. Mamma Caroline fick sin celiakidiagnos nér hon
bodde utomlands och hon tog da sitt matlagningsintresse till en helt
ny mjolfri niva. Lat dig inspireras av hennes nyarssupé!

RECEPT CAROLINE TONNING FOTO ULF BERGLUND
STYLING LISA FLODIN

Glutenfria snittar till forratt,
se recept ndsta sida.
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aroline Tonning har bott
.\ utomlands under storre delen

' avsitt vuxna liv och det har inte
alltid varit ett alternativ att kopa
glutenfritt mjol. I bérjan reste Caroline runt med en bakmaskin
och fick bestilla mjol pa apoteken i Belgien, England, Ostrrike
och Italien.

- Ar man matintresserad och far celiaki 1ar man sig ganska
snabbt vad som dr dtbart och vad som bor undvikas, siager
Caroline.

Bada barnen, Enzo 16 ar och Ella 10, dr fédda i Osterrike
och landet har en stor plats i deras hjartan. Pa forskolan i Wien
vaxte de upp med tre ratter till lunch, alltid soppa till forratt
vilket familjen har tagit med sig till Sverige. Vi dter ofta
kramiga gronsakssoppor pa rotfrukter som pumpa, jordart-
skocka och selleri.

Nédr man strosar runt i Wien pa hésten kan man képa varma
kastanjer i en liten pappersstrut som snack. Dottern Ella dlskade
det och familjen forsoker sa gott de kan att gora lika goda
kastanjer harhemma.

- Nérheten till Italien formade ocksd vara smaklokar. Man
kan sdga att Osterrikiskt och italienskinspirerat med inslag av
skaldjur och fisk har blivit var familjs signum, sdger Caroline.

Vid matbordet i 1dgenheten i Malmo, dar familjen nu bor,
accepteras inte fardiga kottbullar eller snabbmat. Det dr en
utmaning att ha sma gourmeter till barn och dessutom laga
det mesta glutenfritt.

Att storhandla, frysa in och gora storkok med en "Crock-Pot"
dar Carolines bdsta tips for att kunna servera vdllagad mat
mellan fritidsaktiviteter och jobb.

Nér CeliakiForum var pa besok hade barnen kompisen Tim
pa besdk. Tillsammans provlagade de den nyarsmeny som
Caroline tanker bjuda pa i ar. Lat dig inspireras pa kommande
sidor!

Soppan och frokndcket gar 14tt att férbereda dagen innan,
likasa biscotti till efterrdtt.Férrattschipsen (som ersatter de
vanliga nyarssnittarna), dippen och potatisgratdngen till
huvudritten kan lagas pa formiddagen. Det som behéver goras
a la minute &r risotton, kittet och sasen.

- Detta dr en meny som man kan variera efter tycke, nyfi-
kenhet och smak. Du kan helt enkelt vara sa ambitiés som du
orkar men glom aldrig att lata fantasin vara med ndr du lagar
mat, sdger Caroline Tonning.
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Mamma Caroline
overvakar dottern
Ella som friterar
rodbetorna.

Ella hyvlar tunna skivor
av polkabeta, s6tpotatis
och rédbeta.

» ™ TILL ca 60
m_, SNITTAR
- 3 dlcreme fraiche

& W ett pkt fetaost som mosas

e med gaffel och ett uns
, citronpeppar eller farska

NR@MFJ&MMSSMH/AM%

ca 60 stycken « 1. Skiva rotfrukterna'i tunn *sklvor med
1 sétpotatis potatlsskalare eller mandol
1rédbeta 2.Y&rm upp rapsolja eller annan olja

; 51‘ polkabeta, som klarar att hatta'S upp till 150 grader
n

ra gr I<alsb\',ad (Mt garna med en termometer)

. (Mdlj debetor.  * 3.Laggi L}agra skivor at gangen s& a,tt de 1nte klibbat
..u-..qller rotfrukter ihopal8t dem ligga i tills det slutar spraka, ca 10 min.
i 4.7Ta upp och (3t svalna pé husha{[sp}pper
5. Servera med med dipp.
* Det dr gott att bara salta rotfrukterna om du inte vill



—
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2 dl potatismjél
1dlsolrosfrén
1/2 dl pumpafrén
1/2 dl sesamfrén
1/4 dl chiafrén
1/4 dl linfrén
1 msk timjan
1 krm salt
1/2 dl rapsolja
2 dl kokande vatten

1. Blanda alla torra ingredienser.

2. Blanda ner oljan.

3. Blanda ner det kokande vattnet.

4. Ldgg en bit deg mellan tvad
bakplatspapper och kavla ut.

5. Ta bort det 6versta bakpldts-

pappret och stré éver lite flingsalt.

6. Grddda i 150 grader i ca 35 min. ’

R

USTIE
1SKOCK

4 portioner
500 g jorddrtskocko
(Skala ej! Tvdtta bara re
1storgul 6k

150 g (ska

n
skotnot

1. Hacka ingredienserr

Ilégg nerigrytan med

Lat koka tills det &rm

2. Anvand stavmixer

mixa soppan till en jamn
konsistens.

3. Blanda ner creme fraiche
och kryddorna och (3t koka
samman.

4. Smaka av och kdnn om
det behdvs mer kryddor.

UPPA

NYARSMAT
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ie=e=y  CITRONRISOTTO
=) MED LAX

v
I
) M = 4 portioner 1. Hacka l6ken och frds i olivolja tillsammans med
W = 1gul l6k riset tills riset &r gyllene. Ror hela tiden! 8 iy T
1 vitléksklyfta 2. Tillsatt gronsaksbuljong och vin. Ta 1 dl vatska U/}'[/
2 dlarborioris i taget och ror hela tiden pa medelvarme.
5dl grénsaksbuljong 3. Nar vatskan kokat bort och riset ndstan dr mjukt 8
1dlvittvin tillsatt citronskalet fran en hel ekologisk citron.
1 ekologisk citron (F6r mer citronsmak kan du pressa i lite citronsaft.)
salt och peppar 4. Salta och peppra efter smak. |
2/3 dl parmesanost 5. Blanda ner 2/3 dl riven parmesanost och ror
400 g halstrad eller kallrokt lax  konstant tills du far en kramig konsistens.
grdslok till garnering 6. Servera med lax och klippt graslok. 4
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ENZOS EAVORITLAMM MED
POTATISGRATANG OCH KASTANJESAS

8-10 st sma gratdnger 1. Riv potatisen och hacka l6ken. Lagg i en skal.
500 g mjélig potatis 2. Pressa ner tva vitloksklyftor, tillsatt grédde, salt och peppar och blanda.
1 gul 16k 3. Hall blandningen i muffinsformar (gdrna av silikon sd att de ldttare lossnar).
2 vitloksklyftor 4.Toppa med riven vasterbottenost.
2,5dlgrddde 5. Graddai225 grader i 20-25 minuter.
salt och peppar De ska bli mjuka utan att osten branns.
250 g vdsterbottenost Om sa borjar ske — lagg over folie.
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Riscslll di mandsla,

ca 15 stycken 1. Skala och mixa mandlarna i mixer.
300 g mandlar 2. Vispa dggvitorna hart.
2 dggvitor 3. Blanda ner alla ingredienser och kér med
300 gram skiktat florsocker ~ mixer tills smeten blir lite klibbig och jamn.
citronskal fran en 4. Lagg eventuelltindgra stérre mandelbitar
ekologisk citron och blanda ner om du gillar gott tuggmotstand.
5. Forma smeten till runda sma bollar och
Till garnering: rulla dem i mandelbitar om du vill.
rivet skal fran citronen 6. Grddda pa bakplatspapper i 180 grader
1 msk florsocker i ca 10 minuter.

7. Pudra med florsocker och rivet farskt
citronskal, servera.

' Du kan byta ut smaksattningen av mandelmassan
mot apelsin, pistage eller nagra bitar choklad eller
vad som faller dig i smaken.

4 portioner
3dlrodvin

2 st hackade
schalottenlékar
1stlagerblad
timjan (kvist)

salt och peppar

3 dl kalvfond

1msk rédvinsvindger
1 msk smor

1. Hall upp rédvin och tillsatt schalot-
tenldk, lagerblad, timjan och salt och
peppar

2. Koka sasen tills den bérjar tjockna,
tillsatt da kalvfond och koka ihop
ytterligare.

3. Smaka av! Om det behévs mer syra
sd tillsatt ett uns vindger. Nar sasen
smakar gott och dr lagom tjock tillsatt
nagra klickar smar. Sila av sasen.

Servera med de rostade kastanjerna. ] & T






