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Sag hejsan till
en ny designserie ...

| en véarld dar miljomedvetenhet spelar en avgérande roll har Tareq
Taylor utvecklat en modern koksserie som fokuserar pa att minska
vart klimatavtryck.

Vi maste ta vél hand om jordens resurser och atervinna material och
produkter i hogre utstrackning. Resultatet ar mindre avfall och skadliga
effekter pa miljon. Tareq Taylors produkter ska vara atervinningsbara.
Istéllet for att anvanda nya resurser till att tillverka produkter, maste
produkter och material fortsatta att anvdndas sa lange som mojligt
innan de omvandlas till nya produkter.

Tareq Taylor stravar efter att produkterna i kdksserien, nar de har
natt slutet pa sin livslangd, ska kunna inga i cirkuléra fléden och bli till
material som kan anvéndas pa nytt. Och vi &r dvertygade om att en
cirkular affarsmodell ar vagen framat.

... och till Tareq Taylor

Tareq Taylor dr en av Sveriges mest framtrddande kockar och har
tidigare drivit Slottstradgardens kafé och gourmetkrogen Trappa Ner.
Idag driver han sin egna restaurang och matstudio Kockeriet i Malmo.

Tareq har en stor karlek till mat, miljo, kultur och att skapa battre mal-
tidsupplevelser genom att laga mat fran grunden med 100% naturliga
ravaror. Tareq lagar hdlsosam och lacker mat med sitt smittande goda
humor och proffessionalism lyckas han bldsa nytt liv i matlagnings-
konsten.
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TAREQ TAYLOR
- OM PASSION FOR MAT

O

BAKNING:

Kanelbullar
Minisemlor
Fruktbrod
Chokladtarta

TRA AR INTE BARA TRA

RECEPT:

Laxratt

Falafel

Tabbouleh
Fiskfarsburgare med
rodlok & guacamole

INSPIRERANDE RECEPT
MED STAVMIXER:

Hummus
3 soppor
Smoothies

LANGKOK I
TRAKTORPANNA:

Coq au vin
Skafferipasta

TAREQ TAYLOR



Kock, krigare, kokboksforfattare och programledare 1 TV med brinnande passion for mat.
Tareq Taylor vill skapa bittre matupplevelser genom att laga mat_fran grunden med
100 % naturliga ravaror. Dessutom dr han mannen bakom designserien by Tareq Taylor:
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Jareg, tar hallbarhel pa alluar nér
KOKSREDSKAPEN UTVECKLAS

Nér kocken Tareq Taylor tog fram vérldens for-
sta cirkuldra stekpanna som tillverkats utan
PFAS-baserade material, sa blev det grunden
for en bred serie framtidsvanliga koksverktyg
och karl. Vi ber honom berétta hur konsumen-
ter kan vilja hallbart utvecklade kastruller och
pannor, och samtidigt fa god funktion.

Tareq beréttar vilka hallbara egenskaper som
han sjalv fokuserar pa nar han utvecklar red-
skap for koksserien By Tareq Taylor.

-Dels ska de vara tillverkade av material som
ar optimalt cirkuldra. Produkterna ska ocksa
vara sa taliga att man kan anvanda dem hela
livet. Dessutom ska de ha en design som inte
ar trendkénslig, utan langsiktig och tidls. Sen
tillkommer saklart flera hallbarhetsval i produk-
tion, underleverantérer och transporter.

Genom att frekvent anvanda flera av produk-
terna i det egna restaurangkoket, sa satts

bade funktionaliteten och taligheten pa prov
av Tareq och hans kdksteam.

-Ja. Att exempelvis redskapen av silikon har
behallit sin blanka yta och elasticitet, efter ett
ars flitigt anvdndande, gér mig stolt. Jag kan
verkligen bli riktigt irriterad pa klena, brackliga
och kortlivade produkter.

UNDERLATTAT ATERVINNING

Vi tittar pa flera produkter och fragar Tareq hur
hallbarhetsmalen mérks i dem.

-l pannorna, kastrullerna och grytorna med
non-stick-funktion s har vi helt avstatt fran
teflon-liknande plaster, och i stéllet valt en
keramiskt beldggning. Férdelarna dr s& manga.
Ytan &r mer bestéandig, man slipper risken att fa
i sig plastdmnen som lossnar och man kan arbe-
ta i kdrlen med redskap av alla material. Ju ldng-
re man kan anvanda saker, desto mindre klimat-
paverkan och resurssléseri medverkar man till.

TAREQ TAYLOR
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FOREST GREEN

Om produkterna nagon gang ska kasseras sa har Tareq och
hans kollegor gjort allt for att underlatta atervinningen, bland
annat genom att inte blanda material som forsvarar proces-
sen. Att stek- och kokkarlen dessutom tillverkas av ovanligt
hoga halter atervunnen metall, minskar behovet av att bryta
nya resurser.

- Att vi valde akacia som tréslag i skdrbrdadorna beror pa att det
ar snabbvéxande, att produktionen &r FSC-certifierad och att
materialet &r mycket slitstarkt.

TAREQ TAYLOR @

Lat naturen ta plats pa bordet i form a
vackra fargerna Indigo och Forest green,
ett &terkommande inslag i flera produktserie
by Tareq Taylor. De framkommer bland annat i
silikonformarna, pa Annie koksredskap,
Himalaya trékvarnarna och pa grytor
och stekpannor i Vivian-serien.

REDSKAPENS BETYDELSE

Pa fragan om hur viktiga redskapen &r for lusten att laga mat
och for resultatet, svarar Tareq:

-Matlagning &r ingen materialsport dar basta utrustningen av-
gor. Men om kakor inte lossnar ur formar, mat bréanns fast i
pannan, handtag lossnar och sma bitar av plastig beldggning
hamnar i maten sé blir det ju omdjligt. Bra redskap forenklar
och gér koksarbetet roligare.

Allt fler konsumenter ké@nner sig lurade néar de tvingas kassera
kortlivade produkter och blivit ofrivilliga "slit- och slédngare”.



TAREQS TIPS FOR ATT VALJA RATT REDSKAP

+ Valj en stekpanna med tjock massiv botten sa kyls den inte ner nér du
lagger i kalla ravaror. Det ger béttre stekresultat och jamnare varme.

+ Hetta inte upp non-stick-belagda stekpannor nar de dar tomma.
Ldgg atminstone i en klick smor, sa bevaras non-stick-funktionen battre.

+ Testa silikonformars kvalitet genom att krama ihop dem.
Om de blir vita eller matta i vecken nar de vecklar ut sig sa
kommer ytan snabbt bli ful och sprucken.

+ Undvik redskap i tidstypiska trendféarger,
sa trottnar du inte pa dem lika snabbt. y

TAREQ TAYLOR 7
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TAREQ TAYLOR

... eller doften av hemlagad mat. Det finns fa
saker som sa tydligt forenar oss manniskor pa
samma sétt som mat gor. Over hela varlden
brukar mat vara involverat nér vi traffas och
det &r ofta Gver maltiderna som vi lar kanna

varandra.

Jag élskar att vara i koket och att laga mat fran
grunden. Det dr min stora passion och jag als-
kar allt med det - fran lattlagade ratter, brod och
bakverk till ratter som tar lite langre tid att laga.

Vi stressar ofta i vardagen nar det kommer till
mat, men vi maste fraga oss sjélva: Om det tar
lite langre tid att laga de goda maltiderna, som
vi kan njuta av och som gér oss friska och gla-
da, da &r vél tiden vi lagger pa det ocksa vért
det? Om vi istéllet valjer att spara tid och kopa

©

fardigratter, som varken ger oss rétt naring eller
energi och som dessutom gor oss trotta.. Hur
val anvander vi da egentligen var tid?

Att laga mat &r en kéarlekshandling. Nar vi blir
glada over att bli serverade en kaka eller en ut-
sOkt maltid ar det alltid ndgon som har statt i
koket och lagt tid och kérlek pa att baka eller
laga den.

Jag har inga pekpinnar eller regler for vad man
ska ata. Om man ska &ta vegetariskt tva ganger
i veckan, om man ska ata socker och kakor eller
lata bli. Jag tycker bara att man ska ata med
sunt fornuft, for det ar det som man blir gladast
av. Det kan till exempel vara nagra saftiga och
lackra kanelbullar, som du far ett recept pa héar.



namn efter

ycket naringsrik

dukterna i serien
De stora formarna
gor dem enkla att

anga ar och det ar

en ur formarna.

KANELBULLAR

VETEDEG TILL KANELBULLAR

50 g jast

2 dl socker

5 dl kallt vatten

1 msk kardemummakérnor (grovt krossade)
2 4gg

1 kg ekologiskt vetemjol special (ca 17,5 dl)
200 g smor (rumstempererat)

2 tsk salt

L&s upp jast och socker i kallt vatten och tillsatt kar-
demummakarnor och &gg. Vispa samman ingredi-
enserna och tillsatt sedan mjélet. Kndda samman i
degblandare pa lag hastighet i ca 6 min.

Tillsdtt smor ca 1 msk i taget och lat det arbetas
in i degen. Tillsatt salt och 6ka hastigheten pa deg-
blandaren. Knada ytterligare 5 minuter.

Lagg degen i en bunke och tack 6ver med plastfilm.
Kalljas degen i kyl, gdrna 6ver natten eller ca 8-12
timmar.

Lagg upp den kalla degen pa mjélat bakbord och ar-
beta snabbt med degen innan den hinner bli rums-
varm. Eftersom det ar mycket smér i degen sa blir
den mjuk och svar arbetad nar den hinner bli varm.

KANELBULLAR

1 sats vetedeg (ovan)

Ca 150 g smor (rumstempererat)
Ca 2 dl strosocker

Ca 2 msk mald kanel

1-2 agg

Pérlsocker

Varm ugnen till 240 grader varmluft.

Kavla ut degen till en ca 5 mm tjock rektangel.
Bred generost med smor, stro over rejalt med
socker och pudra pa med massa av mald kanel.
Rulla ihop till en rulle.

Skar ut kanelbullar. Ladgg pa en plat och tack over
med en ren handduk. L&t jasa till dubbel storlek och
pensla sedan uppvispat dgg och toppa med parl-
socker.

Gradda bullar i mitten av ugnen i ca 8 minuter.

TAREQ TAYLOR
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blir de superfina och alla far samma storlek.

MINISEMLOR

50 g smor

2 dl mjolk

1/2 dI filmjolk

25gjast

1/2 dl strésocker

1/2 tsk salt

1/2 tsk mald kardemumma
Ca 6 dl vetemjol

1 &gg

5 dl vispgradde

Ca 200 g mandelmassa
Florsocker

Smalt smoret i en kastrull. Tillsatt mjolk, filmjolk och varm till
37 grader. Hall 6ver i en degbunke. Blanda ner jast, socker och
salt och ror tills jasten 16sts upp. Tillsatt kardemumma. Arbe-
ta ner mjélet och lat degen jésa till dubbel storlek under en ren
handduk i ca 1 timme. Forma degen till bollar stora som en
halv golfboll. Lt jasa under handduk i ca 20 minuter.

Pensla bullarna med @gg och gradda i 200 grader i ca 8 minu-
ter. Lat svalna pa ett galler. Vispa gradden och riv mandelmas-
san. Skar av lock pa bullarna och grop ur bottendelen. Blanda
det urgropta innehallet med mandelmassan. Blir det lite torrt
gar det bra att tillsatta lite ovispad gradde. Fyll urgropningen
med mandelmasseblandningen och toppa med vispad grad-
de, lagg pa locket och pudra rikligt med florsocker Gver.

TAREQ TAYLOR @




FRUKTBROD

100 g valnotter

100 g hasselnétter
100 g linfron

100 g sesamfron

150 g pumpafron

150 g solroskarnor
100 g torkade tranbar
150 g torkade fikon

1 tsk flingsalt

6 agg

Varm ugnen till 160 grader. Ror ihop alla ingredienser till en
jamn deg. Kl& en avlang brodform (1%-2 liter) med bakplats-
papper och héll i degen. Gradda i nedre delen av ugnen i 60-70
minuter tills brodet har fin farg och kénns fast i konsistensen.
Om du sticker ner en provsticka ska den vara torr nar du drar
upp den.

Ta ut brédet ur ugnen och stjalp ut det ur formen direkt. Ta
bort bakplatspapperet — annars fastnar det. Lat brodet svalna
pa galler och skar sedan upp det i tunna skivor med en vass
kniv. Brédet gar bra att frysa.

g z /
Eitt glutenfritt brod fullproppat med notter och_fron. Skar det v tunna skwor

och dt det med en skiva ost eller bara som det ar Brodet haller sig safiigt
och gott ndstan hur linge som helst tack vare frukten oclenotterna.

PECAN BAKSERIE | SILIKON | 6 PRODUKTER | TVA FARGER

TAREQ TAYLOR 1
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Praktiska koksredska

SILIKON

Lyckade resultat i kdket borjar med bra koksutrustning
och med de enkla kdksredskapen i silikon i serien Annie
ar du garanterad bade hog kvalitet och anvandarvénlig de-
sign. Redskapen &r tillverkade med en metallkérna for att
sakerstélla battre funktion och stdrre stabilitet. Dessutom
ger silikonbeldggningen ett mycket bra grepp. Redskapen
tal temperaturer pa upp till 230 grader C och kan diskas i
diskmaskin. Serien har fatt sitt namn efter Tareq Taylors
mamma Annie.

Bakserien Pecan har fatt sitt namn efter den vackra pe-
kanndten, som ar mycket néringsrik och har en mild och
sOt smak. Produkterna i serien ar tillverkade av silikon och
de stora formarna har en stabiliserande metallkant som
go6r dem enklare att hantera. Formarna tal temperaturer pa
upp till 220 grader C.

lps!
°
Stlikonformar haller 1 manga dr och det ar enkelt

att fa ut de fardiga bakverken ur formen.
Formarna kan frysas och diskas  diskmaskin.

TAREQ TAYLOR @

Stlikonformarna i bakserien Pecan
har stabiliserande stalkant.




CA 10 BITAR

TARTA
ca 400 g svarta bonor

6 499
1 msk vaniljextrakt

FROSTING

1 % dl rumstempererat smor

3 msk honung

6 msk kakao

2 msk stevia 1 tsk vaniljextrakt _
1/2 tsk flingsalt 1 dggula Tt
1 dl kakao T >
2 tsk bakpulver TILL GARNERING g

100 g rumstempererat smor
eller 0,8 dl kokosolja

11/2 dl honung

Du kan

DAG 1 Kor bonorna i matberedare ftill-
sammans med tre av dggen och va-
niljextrakt, stevia och salt till en jamn
smet. Blanda kakao och bakpulver i en
annan skal. Vispa smor och honung fluf-
figt i ytterligare en skal (med kokosolja
blir det inget fluff). Knack ner resten av
aggen, ett i taget. Vispa i cirka en mi-
nut efter varje dgg. Tillsdtt de mixade
bonorna och sedan kakaoblandningen.
Vispa kraftigt till en smidig smet. Varm
ugnen till 165 grader. Smoéra en rund

Farska bar, tex hallon,
blabar, krusbar

akaon técker formens sida. Kla
botten av formen med ett smort bak-
platspapper. Héll i smeten och slapp
sedan formen i bordet ett par ganger
sa att eventuella luftbubblor forsvinner.
Gradda i mitten av ugnen i 40-45 minu-
ter. Ta ut kakan och lat den svalnaii cirka
10 minuter innan du stjélper ut den pa
ett galler. Nar kakan ar rumstempererad
kan du sl in den i plastfolie. Lat den sta
over natten, da blir den godast.

DAG 2 Vispa smoret till frostingen fluf-
figt. Tillsdtt honung och kakao och
blanda vél. Blanda ner vaniljextrakt och
aggula och vispa igen. Dela kakan i tva
bottnar med en vass kniv. Bred frosting
pa den undre delen och lagg ihop med
den Gvre. Bred till sist frosting 6ver hela
kakan. Garnera med bar.

TAREQ TAYLOR
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A33A4, AS. De hir skarbridorna har samma matt som A-formaten
o kdnner tll fran pappersstorlekar. Langsidan pa den minsta skdrbridan
hai-exakt samma lingd som kortsidan pa den mellersta skérbridan.
Samma_forhallande galler dven for den mellersta och den stora skérbradan.

Skéarbridor med handtag och liderband
kan hingas upp ndr de inte anvinds. Vv AC KER o c H EXTREMTH A LLBAR

Serien Tarragon ar uppkallad efter kryddorten dragon och bestar av vackra
skarbrador och koksredskap tillverkade av akaciatra.

Serien Himalaya har fatt sitt namn efter det mineralhaltiga ljusréda Himalaya-
saltet och bestar av vackra salt- och pepparkvarnar i olika storlekar och farger,
ocksa tillverkade i akaciatra.

Akacia ar ett snabbvéaxande och mycket slitstarkt tradslag. Utover att produkterna
har en lang livslangd och &r extremt héllbara, sa &r de estetiskt vackra.

!

karbradorna med fasade dndar kan sdttas thop for att

HIMALAYA KVARNAR
3 STORLEKAR | TRE FARGER

14 TAREQ TAYLOR @
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Forest Stewardship Council® (FSC®) &r en global
ideell organisation som arbetar for att framja
ansvarsfullt skogsbruk varlden éver. FSC utvecklar
standarder baserade pa vedertagna principer for
ansvarsfullt skogsbruk som stods av miljomassiga,
sociala och ekonomiska intressenter.

Vill du veta mer, ga in pa se.fsc.org. Genom att vélja
en FSC-certifierad produkt stodjer du ansvarsfull
anvandning av varldens skogar.

Alla Tareq Taylors traprodukter ar tillverkade av
FSC-certifierat tra.

TAREQ TAYLOR
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Jag dlskar citron och anvénder det 1 mina rétter for att ge det en extra
touch. Det ar viktigt att fa in syra i maten och i kombination med dvriga
smaker och dofler ger citronen en_fantastisk umamibas 1 rétter.

16 TAREQ TAYLOR @
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FALAFEL

500 g (torr vikt) torkade kiké&rtor
- blotlagda minst 12 timmar
1 gul 16k

100 g bladpersilja

2-3 vitloksklyftor

1 gron chili

2 tsk salt

2 tsk svartpeppar

1 1/2 msk spiskummin

5 msk sesamfro

1 msk bakpulver

1 tsk bikarbonat

Ca 2 dl vatten

Ca 5 dl solrosolja till fritering

Blotlagg kikartorna kvallen innan. Skélj chili och de farska kryd-
dorna ordentligt. Skala |6k och vitlok. Blanda kikartorna, 16k, per-
silja, vitlok och chili. Mixa alltsammans i en matberedare. Om
smeten ar for torr, tillsatt lite vatten och mixa igen. Nu aterstar att
blanda ned sesamfrén och kryddningen (salt, svartpeppar och
spiskummin). Blanda val. Lat smeten sta i ca 15 minuter.

Ca 10 minuter innan fritering adderar du bikarbonat och bakpul-
ver. Blanda val. Forma sedan degen till bollar. Storleksméssigt
som en kottbulle men jag brukar ge falafeln formen av en ame-
rikansk fotboll med hjalp av tva matskedar. Fritera dem sedan i
mycket olja, temperaturen bér ligga pa ca 170 grader. Det tar ca 4
minuter att fritera dem fardiga, det &r viktigt att de ar genomstek-
ta. Om man delar en falafel sa ska den vara bakad hela vagen
och inte kladdig i mitten. Ta upp dem med en halslev och lat dem
rinna av latt pa hushallspapper.

TAREQ TAYLOR @

Falafel
TABBOULEH

Frasigt friterade kikartsbollar &r enklare an
du tror att gora hemma. Till falafeln serve-
ras tabbouleh, en frasch sallad med bulgur,
tomater, 16k och persilja. Enkel men lacker
ma‘frén Mellan‘)stern pa Taregs vis.

Kikartor kan kdpas pa burk, men tll de
har rétten anodnder vi torkade kikdrtor
som har legat @ blot i ett dygn.



4 PORTIONER

TABBOULEH

1 dl fint bulgurvete Blotlagg bulgurvetet i kallt vatten i cirka 5 minuter.

4 stora tomater

" Tarna tomaterna fint. Skar salladslokarna i strimlor.
4 salladslokar

3 dl hackad férsk bladpersilja Skolj bulgurgrynen under rinnande vatten och It
3 dl hackad farsk mynta sedan rinna av ordentligt.

2 krm kanel h

Lagg bulgurn i en stor skal och tillsatt to
salladslok, persilja, mynta, kryddor, citrog

"2 tsk nymalen svartpeppar och salt. Blanda forsiktigt.

2 citroner, farskpressad saft

2 krm malen kryddpeppar

Vand ner granatappel Ore servering

4-5 msk olivolja
och smaka eventuellt avimed salt och peppar:

2 tsk flingsalt
1 dl granatappelkarnor

Tabbouleh dr en hilsosam och mdttande libanesisk sallad som bestar av bulgur
tomat, farskaorler och olika grinsaker Salladen har en tydlig smak av citron-

saft oclubredbladig persilja. Tabbouleh gir du pd mindre dn 15 minuter:

’

TAREQ TAYLOR 19




BELAGGNING ELLER INTE ...

Stekpanneserien Ellen &r uppkallad efter Tareq Taylors dotter.
Stekpannorna &r tillverkade med sandwichbotten, det vill sédga
en aluminiumkarna omgiven av rostfritt stal, dar det yttersta
skiktet ar magnetiskt. Varmen fordelas och halls jamnt och
energieffektivt. Produkterna kan anvandas pa alla varme-
kallor, tal en ugnstemperatur pa upp till 220 grader C och
kan diskas i diskmaskin. Stekpannorna i serien Ellen finns
i tva olika utforanden: en version helt i rostfritt stal utan
— belaggning och en version med keramisk beldggning i tva
‘ skikt med bra non-stick-egenskaper.

En stekpanna i rostfritt stal utan beldggning ar mycket slit-

stark, men du bor alltid anvdnda matfett. Med en keramisk

non-stick-beldaggning ar det mindre risk att maten branner

fast. Det behdvs mindre fett och det ar enkelt att rengora stek-

pannan. Tareq Taylors gryt-, kastrull- och stekpanneserier King

Edward, Ellen och Vivian innehaller kokkarl med keramisk beldgg-

ning. Beldaggningarna &r naturligtvis tillverkade utan PFAS-baserade
material eller andra fluorerade @mnen.

Fiskburgare ar en
snabblagad ritt och
ett jdttegott alternativ
all hamburgare.

\\n JJ/‘(

——— e

ELLEN STEKPANNESERIE | 6 PRODUKTER | ROSTFRITT STAL | MED OCH UTAN KERAMISK BELAGGNING

20 TAREQ TAYLOR @



RODLOK & GUACAMOLE

4 PORTIONER
400 g laxfilé

400 g torskfilé

1 rod chili
(spansk peppar)
2 aggvitor

% dl hackad farsk
koriander

% dl hackad dill

2 tsk fisksas

1 tsk flingsalt
Farskpressad saft
fran % lime

Olja till pensling

lpa!

GUACAMOLE

1 mogen avokado

1 stor tomat

1 vitloksklyfta, finhackad

¥ tsk flingsalt

Saften fran 1 ugnsbakad lime

TILLBEHOR

1 rodlok

2 limefrukter

4 hamburgerbrdd, garna
brioche

1 stort knippe koriander

Du behiver inte ha bade lax och torsk
1 burgarna, det gar lika bra med bara

en av sorterna.

Varm ugnen till 200 grader, dvervarme.
Skar fisken i bitar. Hacka chilin. Lagg fisk,
chili, &ggvitor, orter, fisksas, salt och lime-
saft i en mixer. Kor tills farsen har gatt
ihop. Forma den till fyra burgare och lagg
pa en plat, garna med bakplatspapper.
Pensla dem med olja. Skala rodIéken och
skar den i fyra centimetertjocka skivor
(spara det som blir 6ver av loken till gua-
camolen). Salta Iokringarna. Dela limefruk-
terna i halvor och lagg bade Iékringar och
limehalvor pa platen med burgarna. Stéll in
i ugnen och baka i cirka 15 minuter.

Dela under tiden avokadon och ta bort
karnan. Grop ur avokado kottet direkt ner
i en bunke och mosa det med en gaffel.
Skar tomaten i tarningar och hacka den
sparade rodloken. Blanda ner i bunken
med avokado tillsammans med den fin-
hackade vitloken. Salta. Ta ut formen och
pressa ner tva av de rostade limehalvorna
i guacamolen. Ror om. Bygg ihop burgar-
na med bréd, guacamole, Iokringar och
koriander. Servera direkt.

TAREQ TAYLOR
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bamix® &r varldens minsta, men anda mest effektiva och mang-
sidiga koksmaskin. Den kan anvandas for att hacka, gora puré, emul-
gera, rora om, blanda, skumma, mala, pulvrisera, riva och vispa mat.
Samtidigt &r bamix® extremt enkel att anvdnda och rengéra.

BAMIX® - 100 % SCHWEIZISK KVALITET
MED LIVSTIDSGARANTI PA MOTORN

For tillverkarna av bamix® &r hallbarhet en del av tanken bakom
produkten. Det innebér att en gammal bamix® fortfarande kan repa-
reras. Pa fabriken skruvas produkterna samman istéllet for att lim-
mas eller svetsas, sa att de nar som helst gar att 6ppna i samband
med underhall och reparationer.

bamix® stavmixern Tareq Taylor Edition gor matlagning fran
grunden enklare dn nagonsin i en unik kombination av expertis i
varldsklass och passion for mat. Detta exklusiva set innehaller en
stavmixer med softgrip och tva hastighetsinstallningar, multifunk-
tionskniv, blandarskiva, vispskiva, 600 ml mixerbehallare med lock,
processor med pulverskiva samt recepthafte.

+ Made in Switzerland
since 1954

6-8 PORTIONER

HUMMUS

1 klyfta vitlok

3 gron chili

1 dl farsk bladpersilja

(hackas mycket fint — spara lite till garnering)
2 citroner, saften fran dem

400 g kokta kikartor

Ca 1 dI tahini

2 tsk salt

Ev lite vatten

TILL GARNERING:

Ca 10 st kikartor

Olivolja

1 nypa paprikapulver — om du vill
Hackad persilja

Skala och pressa vitlok och mixa tillsammans med
chili, persilja och citronsaft. Anvand din bamix for att
mixa kikartorna till en slat kram tillsammans med lite
av vattnet. Spara nagra kikartor till upplagget. Tillsatt
citronmixen, tahini och salt till de mixade kikartorna.
Smaka av med salt, eventuellt mer citron och om din
hummus blir lite for tjock sa kan du tunna ut den med
lite vatten. Ladgg upp hummusen pa en tallrik. Lagg pa
nagra kikartor och hall olivolja 6ver. Tillsatt hackad
persilja och str6 pa lite paprikapulver.

Anvand multifunktionskniven
Jfor dessa recept.
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POTATIS &«
PURJOLOK

6-8 PERSONER

500 g potatis

150 g palsternacka

100 g rotselleri

1 stor gul 16k

75 g smor

1 stor purjolok, ca 300 g

2 | hénsbuljong

1 msk farsk hackad timjan
2 dl vispgradde

Salt

Hacka potatisen, rotfrukterna och I6ken grovt. Frds i smor i en
kastrull. Skiva den vita delen av purjoloken och lagg i kastrullen.
Hall i buljong, tillsatt timjan och vispgradde och koka i ca 20 mi-
nuter. Smaka av med salt. Man kan servera soppan som den &r,
men jag rekommenderar att mixa den med din bamix — det blir
sa mycket lyxigare och smakerna gifter sig. Hall sedan tillbaka
den mixade soppan i kastrullen. Strimla resten av purjoldken fint,
blanda ner i soppan och |at koka upp. Klar att servera.

Anviind blandaskivan
Jor det har receptet.

CREME NINON

100 g palsternacka

1 medelstor gul 16k

1 msk hackad férsk timjan

759 smor.

2 dl vitt vin ;

1| hons- eller skaldjursbuljong

2 dl vispgradde ' '

Salt

500 g frysta sma gréna arter

1 dl torr champagne eller torrt mousserande vin
1% dl vispad gradde

-Skar palsternacka och |6k i centimeterstora bitar.
ns med timjan i smor i en kastrull.
e.far farg. Tillsatt vin, buljong och



4-6 PERSONER

JORDARTSKOCKSSOPPA

200g Jordartskockor skalade och hackade
200 g shltakesvamp
1 S|Iverlok

i 1*v1tloksklyfta

,-'1 knlppe tlmjan

i 1y msk smor :

i 1 msk'raps eIIer 0|IVO|ja

_oa:h hack timjan fint. FraSJordarts-

~ kockan tillsammans med I6ken, s._vamp'
: (sp’ara'li‘té'silamp till garnering), vitlken
~ och tlmjan i smor och olja i nag'on minut.

Tlllsatt kyckllngbuljongen och vinet och Iat koka
till gronsakerna ar mjuka. Anvand din bamix for att
mixa soppan och hallvarm tills det ar dagsia'gt servera.

Anvand blandaskwan
ﬁ)r det hér rece[)tet

TAREQ TAYLOR
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HALSOSAM
BOOSTER

En smoothie &r ett snabbt och effektiv satt att fa
sig massor av gronsaker. Det ar en koncentrerad
energiboost som man kan dricka till frukost,
mellanmal eller dessert. En smoothie &r
dessutom ett utmarkt val nar du behéver
fylla pa energidepaerna, bade fore
och efter traning.

Kickstar;

fylld m

¥ /4

ir du tva ldckra ré?épt pa go?’é

othie

‘ .dltt |mmunforsvar ko
-

yttiga
mer att é:lska.




CA7DL

KRUSBARS &
MYNTA-
SMOOTHIE

3 dl krusbar

3 kvistar mynta eller 30 myntablad

saften fran 1 lime

2 msk honung

3 dl appeljuice, garna oflitrerad dppelmust
2 dl naturell youghurt (3%)

Rensa krusbaren.
Mixa alla ingredienser till en slat smoothie
med din bamix.

Anvind multifunktionskniven
Jor det har receptet.

CA 8-10 DL

TAREQS GRONA
MORGONSMOOTHIE

1/2 broccoli

4 sma eller 2 stora blad gronkal
5 cm hel ingeféra, skalad

10 cm gurka

5 dl bladspenat

1 helt gront apple

1 hel apelsin, skalad

1 msk spirulina

3-4 dl kokosvatten

Mixa alla ingredienser till en slat smoothie med din bamix.
Lat dpplet vara helt med karnor och allt. Ladgg i den skalade
apelsinen. Blandningen kan tyckas lite tjock men det &r sa
den ska vara. Hall pa lite mer kokosvatten om sa dnskas.

Smaklig frukost!

Anvénd multifunktionsknien
for det har receptet.

TAREQ TAYLOR
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4 PERSONER

COQ AU VIN

1 hel kyckling (garna majskyckling)
eller 700 g kycklingfilé

1 dl vetemjol (eller majsstarkelse)
5 schalottenldkar

2-3 morotter

1 vitloksklyfta

100 g tarnad bacon

1 msk tomatpuré

2 msk smor

2 kvistar farsk timjan
5 dl r6dvin

salt

svartpeppar

1 dl syltad parllok

2 msk hackad persilja

en
alv citron

ackad slatbladig persilja

o"-

TAREQ TAYLOR @

IO RO

“TRAK

Tarna kycklingen och vénd tarningarna
Halvera schalottenlékarna, skiva morét
stora bitar och hacka vitloken fint.

Bryn kyckling, |6k, morétter, vitlok och bacc
tillsammans med tomatpuré. Tillsatt timja
14t det sedan koka under lock i ca 25 minute

Smaka av med salt och peppar.
Toppa med pérllok och hackad persilja.

Skala och koka potatisen. Hall av vattnet. Mo
och vand i créeme fraiche, citronskal, citronsaf

Servera kycklinggrytan tillsammans med po

' !

-

ORPANNA




Tad ér en
TRAKTORPANNA?

En traktdrpanna har hogre kanter &n en vanlig
‘ stekpanna, vilket gor att ingredienserna samlas

under tillagningen. En traktdrpanna ar perfekt for W S —
t.ex. snabbstekning, tillagning av lackra \ ; ~a£‘~'\-.
gronsaker men dven for sma ratter ! / -
som ska sjuda. A
.
L

F
_—""i

Serien Rocket innehaller en kastrull, tre grytor och
en traktdrpanna. Jamfort med en stekpanna har en
traktorpanna hogre sidor och dérmed stdrre volym

° , och mer plats. Plats for storre portioner, plats for mer
W, vatska, plats att réra runt. Darfor &r en traktérpanna
) ) perfekt for manga olika typer av matlagning, fran
Rocket-serien har praktiskt glaslock med dnghl. snabbstekning av grénsaker med massor av sting
Det giir att du. ser innehdllet utan ait behdva byfia till goda langkoksratter som ska sta och sjuda linge
pa locket och dngan kan slappas ut. umelar loak,

ROCKET GRYT- OCH STEKPANNESERIE
5 PRODUKTER | ROSTFRITT STAL
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SMAKA PA
MATEN

Anvand alla dina sinnen nar du lagar mat, sa far du det basta
resultatet. Om du féljer ett recept kan du enkelt gora réatten till
din egen genom att smaka, kdnna och utvardera ldngs véagen.
Du kanske tycker att det behovs lite mer av nagon krydda, ratten
kanske behdver lite mer syra och skulle darfor bli &nnu battre om
du tillsatter lite citron eller vitt vin. Du har kanske inte ansjovis
hemma, men salami — da anvander du bara det istéllet. Det kravs
inte sa mycket for att skapa solsken och vardagslyx, och manga
ingredienser kan bytas ut mot det som du just nu har hemma i
koket. Det &r just det som ar tanken bakom skafferipastan har.

- g ”
Surt, sott, salt, bitter’,_

5 o s
umami — den ultima
smaken.




SKAFFERIPASTA

1/2 frp spaghetti

2 vitloksklyftor, hackad
1 frp kika
1msks pris

Uteslut sardellerna o vill
ha en vegelanisk pasta.

Extra jun ivolja till stekning
1 rod chi ad

2 sardelf

1/2 citro
1 dl river
1dl blad
Salt
Nymale

Koka p sningarna p
draga uter i kokti
stekic a. Lat den b
inte m ikartor, kapri

Fras fi a att smaker
ned d ekt ur kokvattn

och t av kokvattnet. sarde
fileé en g h citronsaft
fran m du vill.

o Y
Blanda val, fr 4
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Sag hejsan till:
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PECAN

Smd och stora bakformar

L fargad silikon

ANNIE
Praktiska koksredskap

av silikon med metallkirna

TARRAGON

Vackra serveringsbrickos;
skarbrador och koksredskap

1 akaciatrd

HIMALAYA

Vackra_fargade salt- och
pepparkvarnar @ akaciatri

KING EDWARD

Grytor och stekpannor 1 rostfritt
stal med silikonklddda grepp

O. Instagram

ROCKET

Atervinningsbara grytor 1 rostfritt
stal med aluminiumkdrna

VIVIAN

Grytor och pannor av guten
aluminium med keramusk beliggning

AMANDINE

100 % dtervinmingsbara grytor
och stekpannor 1 rostfritt stal

ELLEN

Stekpannor 1 rostfritt stdl,
med och utan beldggning

BAMIX

En unik kombination av expertis
1 varldsklass och passion for mat

F6lj med pa min matresa
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